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“Aprender para nós é construir, reconstruir, 
constatar para mudar, o que não se faz sem 








Sugere-se que alimentos ultraprocessados têm um perfil nutricional desfavorável 
e um impacto negativo na alimentação. Para avaliar e orientar o consumo de tais 
alimentos, a classificação NOVA foi criada recentemente e recomendada no 
Novo Guia Alimentar para a população brasileira, baseada na extensão e no 
propósito dos alimentos, sendo dividida em quatro grupos: in natura e 
minimamente processados; ingredientes culinários processados; processados e; 
ultraprocessados. Porém ao utilizar esta classificação, alguns aspectos têm 
impedido uma adequada categorização, como por exemplo falta de informação 
na descrição do alimento e/ou subjetividade na sua classificação quando o dado 
coletado é genérico. De fato, existem diversos métodos para avaliar o consumo 
alimentar de indivíduos e coletividades, contudo, ainda são necessários estudos 
que avaliem qual a melhor forma de obter informações precisas e detalhadas 
acerca do processamento dos alimentos. Portanto, o objetivo desse estudo é 
verificar a presença de informações sobre o processamento dos alimentos em 
inquéritos alimentares e a contribuição para a classificação NOVA. Este estudo 
tem caráter descritivo, metodológico e para isso foram obtidos inquéritos 
alimentares coletados previamente em quatro estudos brasileiros que 
contemplam métodos diferentes de coleta de dados em nível individual, tais 
como os computadorizados e manuais, sendo estes: 01) Registro alimentar no 
papel com posterior entrada de dados computadorizada; 02) Recordatório 24-
horas no papel com entrada de dados no software GloboDiet; 03) Recordatório 
24-horas computadorizado (GloboDiet); 04) Questionário de Frequência 
Alimentar no papel. Os alimentos foram agrupados segundo a classificação 
NOVA, e também em um grupo denominado ‘incerteza’ de modo a propor um 
grupo sem classificação estabelecida. Além disso, foi analisado o 
comportamento dos dados de incerteza em três cenários diferentes: preliminar, 
mais provável e contra-hipótese, que assume sempre o menor grau de 
processamento possível para o alimento. Foi calculada a ingestão diária de 
energia de cada um dos grupos, assim como a contribuição energética de cada 
grupo em relação ao total consumido. Para o tratamento dos dados, foi realizada 
análise estatística descritiva utilizando o software SPSS® (versão 20.0). Nos 
quatro estudos, a energia média consumida por indivíduo foi entre 60 e 73% 
proveniente de alimentos cuja classificação na NOVA foi realizada sem dúvidas 
e incertezas. Os descritores que indicam algum grau de processamento estavam 
presentes em 3,3; 24,4; 29,2; e 4,2% dos alimentos citados nos estudos 01, 02, 
03, e 04 respectivamente. A contribuição energética média provenientes do 
grupo de incerteza no estudo 01, 02, 03 e 04 foi correspondente a 35,9; 26,7; 
38,6 e 34,1% do total consumido, decaindo para 11,2; 3,4; 10,3; e 29,4 no 
cenário mais provável, respectivamente. Em todos os cenários, a evolução das 
incertezas no estudo 04 não foi tão expressiva como nos outros estudos. No 
cenário mais provável, a proporção de incerteza teve uma redução nos estudos 
02 e 03, e em uma menor redução no estudo 01. No estudo 02, são fornecidos 
mais elementos para assumir o que é mais provável para cada caso, o que levou 
a uma grande diminuição da incerteza no cenário de maior probabilidade. Os 
grupos alimentares que obtiveram maior índice de incerteza no estudo 01 foram 
os temperos e condimentos, doces e açúcares, alimentos preparados e snacks. 
No estudo 02 e 03, o grupo com maior incerteza foi o de alimentos preparados e 





incertos foram leites e derivados, doces e açúcares, alimentos preparados e 
snacks. Durante a avaliação dos alimentos verificou-se que as informações 
advindas dos descritores se tornam mais precisas quando são combinadas. É 
importante que alimentos com equivalente industrial ultraprocessado sejam 
coletados com atenção, pois é o grupo que mais insere dúvida. Diferentes 
cenários na classificação dos alimentos podem influenciar os resultados, sub ou 
superestimando a participação de determinados grupos da NOVA na ingestão 
total de energia. Para uma melhor compreensão, sugere-se que mais pesquisas 
sejam feitas abordando outros fatores envolvidos na coleta dessas informações, 
como o entendimento do entrevistador e do entrevistado a respeito do método 
de coleta e das informações de processamento dos alimentos. 
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It is suggested that the so-called ultra-processed foods have an unfavorable 
nutritional profile and a negative impact on diet. To evaluate and guide the 
consumption of such foods, the NOVA classification was created and 
recommended in the New Food-Based Dietary Guideline for the Brazilian 
Population, based on the extent and purpose of food processing, as such: 
unprocessed and minimally processed foods; processed culinary ingredients; 
processed foods and; ultra-processed foods. However, when using this 
classification, some difficulties have been observed for the correct categorization 
of food items, such as the lack of information in the food description and/or 
subjectivity in its classification when the data collected is generic. In fact, there 
are several methods to evaluate the food consumption of individuals and 
populations, however, studies are still needed to assess how best to obtain 
accurate information about food processing. For this reason, the objective of this 
work was to verify the presence of information on food processing in food surveys 
and its contribution to the NOVA classification. This is a descriptive and 
methodological study. Food surveys previously collected in four Brazilian studies, 
which comprises different methods of data collection on an individual level, were 
included in the evaluation. Foods were grouped according to the NOVA 
classification with the addition of a fifth group, defined as uncertain, in order to 
propose a group without an established classification. In addition, the behaviour 
of the uncertainty data was analyzed in three different scenarios: preliminary, 
most likely and counter-hypothesis, which always assumed the lowest possible 
degree of processing for the food. The daily energy intake of each group was 
calculated, as well as the energy contribution of each group in relation to the total 
consumed. Descriptive statistical analysis was performed using the SPSS 
software (version 20.0). The descriptors that indicate some degree of processing 
were present in 3,3; 24,4; 29,2 and 4,2% of the foods cited in the studies 01, 02, 
03 and 04 respectively. The mean energy contribution from the uncertainty group 
in studies 01, 02, 03 and 04 were 35,9; 26,7; 38,6 and 34,1% of the total 
consumed, decreasing to 11,2; 3,4; 10,3 and 29,4 in the most likely scenario, 
respectively. In all scenarios, the progress of uncertainties in study 04 was not as 
expressive as in the other studies. In the most likely scenario, the proportion of 
uncertainty presented a reduction in studies 02 and 03, and a smaller reduction 
in study 01. In study 02, there are more elements to assume what would be the 
classification for each case, which led to a large decrease in uncertainty in the 
most likely scenario. The food groups that obtained the highest level of 
uncertainty in study 01 were spices and condiments, sweets and sugars, 
composite dishes and snacks. In studies 02 and 03, the groups with greater 
uncertainty were composite dishes and milk and milk products. In study 04, the 
groups with largest proportion of uncertain foods were milk and milk products, 
sweets and sugars, composite dishes and snacks. During the evaluation, it was 
noted that the information coming from the descriptors becomes more accurate 
when they are combined. Attention is needed in the collection of data from those 
foods that have an ultra-processed industrial equivalent, as it is the group that 





can influence the results in the evaluation of food consumption, under or 
overestimating the participation of some NOVA groups in total energy intake. 
More research is needed to address other factors that are involved in the data 
collection, such as the interviewer's and respondent's understanding of the data 
collection method as well as information about food processing. 
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Este trabalho faz parte de um projeto maior intitulado “Identidade 
alimentar – identificação, padronização e classificação do consumo alimentar 
e sua relação com o estado nutricional da população brasileira” . 
Dentre diversas frentes de trabalho, o projeto Identidade Alimentar 
ressalta as dificuldades na mensuração do consumo alimentar, incluindo a 
descrição de alimentos e preparações, bem como a dificuldade em classificá-
los segundo a NOVA pela falta de detalhamento em inquéritos alimentares. 
Espera-se que, ao solucionar dificuldades na classificação dos alimentos 
segundo a NOVA, seja possível melhor investigar e compreender a relação 
desses grupos alimentares com o estado de saúde de grupos populacionais. 
Portanto, nesse trabalho verificou-se a presença de informações de 
processamento em inquéritos alimentares e sua contribuição na classificação 
NOVA. O estudo foi realizado com a análise de quatro bases de dados, cujos 
alimentos, nestas referenciados, foram classificados segundo a NOVA, 
considerando o detalhamento disponível na descrição do alimento coletado. As 
dificuldades e os alimentos, em que a classificação foi incerta, foram 
evidenciados. 
Esta dissertação estrutura-se da seguinte forma: introdução, 
objetivos, revisão de literatura, artigo e comunicação ao Nupens. Na 
introdução, apresentamos as questões que justificam a realização desse 
trabalho. Na revisão de literatura são abordados os pontos principais que dão 
suporte à discussão do tema, sendo eles: avaliação do consumo alimentar, 
classificação NOVA, detalhamento das informações para classificação 
NOVA, uso da classificação nos guias alimentares e sistema alimentar global. 
No artigo são abordadas as formas, em que a incerteza, pode influenciar a 
análise do consumo, com a identificação de pontos que devem ser 
considerados na coleta de dados de consumo alimentar, cuja finalidade seja 
a classificação dos itens, segundo a NOVA. Ainda no artigo, as 
considerações finais apontam para a necessidade de maior detalhamento 
durante a coleta de dados em inquéritos alimentares aliado a treinamento do 
entrevistador com enfoque em conhecer o método de coleta de dados e a 





desenvolveu a NOVA, são levantados e discutidos pontos referentes à 








Os produtos ultraprocessados já dominam o suprimento alimentar em 
países desenvolvidos, e nos subdesenvolvidos vem aumentando rapidamente. 
No Canadá esses produtos contribuem com mais da metade das calorias 
consumidas pela população e no Brasil com mais de um quarto, sendo que a 
partir de meados dos anos 2000 esses valores aumentaram consideravelmente. 
(Stuckler et al., 2012; Monteiro et al., 2013). Estudos demonstraram que 
alimentos ultraprocessados têm um perfil nutricional desfavorável e um impacto 
negativo na alimentação, elevando a densidade energética da dieta e os teores 
de açúcar e gordura, tanto saturada quanto trans. (Louzada, et al., 2015; Rauber 
et al., 2018; Machado et al., 2019).  
Mundialmente, houve uma mudança do padrão alimentar de uma dieta 
baseada em refeições recém preparadas e produtos artesanais, para uma dieta 
com grande consumo de refeições prontas e bebidas industrializadas, e isso é 
motivo de preocupação. (Moubarac et al., 2014). Visando captar e analisar essa 
mudança, existem alguns estudos que se propõem a avaliar o grau de 
processamento dos alimentos na qualidade da dieta, mas ainda concentram-se 
apenas no conteúdo dietético de nutrientes individuais. (Martínez Steele et al., 
2017). Monteiro (2010) apontou o mesmo padrão, demonstrando que estudos 
que avaliam esse tipo de produtos geralmente abordam alimentos isolados, e 
sugere que categorias segundo o processamento dos alimentos podem trazer 
benefícios para as pesquisas, possibilitando uma melhor avaliação do impacto 
desses produtos na dieta da população. 
Assim foi criada a classificação NOVA (não é acrônimo), que é baseada 
na extensão e no propósito do processamento dos alimentos. Ela é dividida em 
quatro grupos: in natura e minimamente processados; ingredientes culinários 
processados; alimentos processados; e alimentos ultraprocessados. (Monteiro 
et al., 2010; Monteiro et al., 2018). Em 2014, essa classificação foi incluída como 
base do Guia Alimentar da População Brasileira. (Brasil, 2014).  
Apesar de demonstrar-se importante para a avaliação da qualidade da 
dieta, encontram-se dificuldades no momento de categorizar os itens alimentares 
segundo seu processamento. (Martínez Steele et al., 2017; Moubarac et al., 





al., 2019; Marron-Ponce et al., 2019; Srour et al., 2019). É essencial fazer a 
distinção entre alimentos e preparações industriais, daqueles preparados 
manualmente em casa, ou de forma artesanal, dado que esses empregam 
diferentes ingredientes, métodos e são elaborados para propósitos distintos. 
(Fao, 2015). Para alimentos ou receitas preparadas em casa, ou de forma 
artesanal, algumas informações que auxiliam na identificação do processamento 
são: lista de ingredientes, método de cocção, método de preservação, estado 
físico, entre outros. Em se tratando de produtos industriais são necessárias 
informações adicionais, como por exemplo: marca comercial, lista de 
ingredientes e aditivos, e local de compra e de consumo. (Fao, 2015).  
Ressalta-se, contudo que os métodos para a análise do consumo 
alimentar não foram concebidos para fazer tal detalhamento, por essa razão 
pode haver dúvidas sobre a classificação de alguns alimentos que são descritos 
de maneira genérica. (Louzada et al., 2015). Um exemplo claro é em relação ao 
suco, que pode ser considerado in natura ou ultraprocessado, dependendo da 
forma de preparo, não sendo possível, na falta de dados específicos, incluir o 
mesmo em qualquer uma das categorias da NOVA, sem correr o risco de 
classifica-lo em uma categoria que não se tenha certeza. 
Importante destacar que diferentes métodos estão disponíveis para 
quantificar o consumo alimentar, sendo suscetíveis a erros na estimação. 
Recordatórios alimentares, Registros e o Questionário de frequência alimentar 
são os métodos mais comuns para análise do consumo. (Willett, 2013). O viés 
proveniente dessas avaliações auto-referidas surge de erros aleatórios e 
também de erros sistemáticos. (Freedman et al., 2017). Os erros aleatórios 
aumentam a variação da estimação do consumo e, por conseguinte, reduzem a 
precisão dos dados. (Rutishauser, 2005). Os erros sistemáticos ocorrem devido 
a fenômenos que não são distribuídos aleatoriamente na população estudada, e 
podem ser ocasionados por omissão de alimentos no questionário padronizado 
ou uso de valor nutricional inadequado, por exemplo. (Willett, 2013). Esses erros 
normalmente se originam de três fontes diferentes, sendo estas: o método 
utilizado, o entrevistado e o entrevistador. Para evitá-los ou minimizá-los existem 
estratégias que podem ser adotadas, incluindo, por exemplo: abordagens que 
previnam deficiência na memória, padronização de descritores de alimentos, 





As vantagens e desvantagens de cada método de coleta dietética devem 
ser consideradas baseando-se no objetivo do estudo a ser realizado. (Salvador 
Castell et al., 2015). Nesse sentido, é importante destacar que a qualidade da 
informação obtida também está ligada a características do entrevistado variando 
conforme idade, sexo, nível educacional, capacidade de detalhamento e 
memória. (Salvador Castell et al., 2015). Ainda, o entrevistador deve ser treinado 
para uma adequada condução da entrevista, favorecendo a descrição detalhada 
dos alimentos e quantidades consumidas. (Thompson e Byers, 1994).  
Frente ao exposto, esse trabalho tem como objetivo verificar a presença 
de informações sobre o processamento dos alimentos em inquéritos alimentares 








2.1.1 Objetivo Geral 
 
Verificar a presença de informações sobre o processamento dos 
alimentos em inquéritos alimentares e a contribuição para a classificação NOVA. 
 
2.1.2 Objetivos Específicos 
 
Identificar o nível de incerteza na classificação entre diferentes métodos 
de coleta de dados dietéticos. 
Verificar qual a contribuição dos alimentos com classificação incerta na 
avaliação do consumo alimentar. 
Identificar os alimentos com classificação incerta mais frequentes nos 
inquéritos alimentares. 
Identificar que descritores, utilizados nos métodos de coleta de dados, 







3 REVISÃO DE LITERATURA 
 
3.1 Sistema alimentar global 
 
Para entender a escolha dos indivíduos por alimentos considerados não 
saudáveis é necessário se aprofundar nas transformações do sistema 
econômico e social que favorece o aumento da disponibilidade e acessibilidade 
desses commodities. (Stuckler et al., 2012). 
A escolha pelo consumo de um tipo de alimento em detrimento de outro 
possui influência de diversos fatores inerentes ao indivíduo. Quase todos os 
países da América Latina são capazes de suprir a energia mínima necessária 
suficiente a todos os indivíduos, porém a qualidade nutricional em muitos casos 
não é satisfatória. (Rapallo e Rivera, 2019). As causas para a pandemia de 
desnutrição, obesidade e, também, mudanças climáticas podem ser atribuídas a 
interesses comerciais e, em função disso, ao sistema alimentar hegemônico, que 
não oferece escolhas e não garante acesso a alimentos saudáveis, 
principalmente aos grupos vulneráveis. (Idec, 2019). Alguns desafios estão 
relacionados ao rápido desenvolvimento deste sistema alimentar global, 
atingindo a população urbana e rural. Alguns enfrentam uma vida mais 
sedentária e falta de tempo para compra, preparo e consumo dos alimentos, 
outros, em alguns casos até mesmo produtores de alimentos, escolhem produtos 
de baixa qualidade em função do preço, da disponibilidade e do marketing. (Fao, 
2020a). É evidente que a dieta de um indivíduo é mais do que a soma de 
nutrientes e alimentos consumidos, a alimentação molda e é moldada pela forma 
de produção, distribuição, venda, preparo e consumo desses alimentos. (Fao, 
2019). 
 
3.2 Métodos de avaliação do consumo alimentar 
 
Para acessar o estado nutricional de indivíduos e populações, uma das 
abordagens é realizar a avaliação do consumo alimentar, que consiste na análise 






Registros alimentares, recordatórios 24 horas (R24h) e o questionário de 
frequência alimentar (QFA) são os métodos mais comuns de avaliação do 
consumo alimentar. (Willett, 2013). Os registros e os R24h são baseados nos 
alimentos e nas quantidades consumidas por um indivíduo, podendo se referir a 
um ou mais dias específicos. (Pereira e Sichieri, 2007; Fao, 2018). 
Em particular, o Recordatório 24 horas é um método subjetivo 
retrospectivo que requer uma entrevista presencial ou por telefone, e também 
pode ser auto referido utilizando programas computadorizados. O método 
consiste em relembrar, descrever e quantificar o consumo de alimentos e 
bebidas consumidas nas 24 horas que antecedem a entrevista. (Salvador Castell 
et al., 2015). 
Assim como o R24h, o registro ou diário alimentar, fornece informações 
a respeito do consumo atual. Nesse método, o indivíduo anota os alimentos e 
bebidas consumidas em um período de um ou mais dias. O diário deve ser feito 
idealmente de maneira a representar de forma igual os sete dias da semana. A 
vantagem desse registro é que ele é realizado no momento do consumo, 
portanto não depende da memória do indivíduo. Em contrapartida existe 
algumas desvantagens, como por exemplo, o fato de que o indivíduo pode alterar 
seu consumo habitual por estar sendo avaliado. (Fisberg et al., 2009; Willett, 
2013; Marchioni et al., 2019). 
O R24h e o registro alimentar podem ser ajustados para corrigir a 
variabilidade intraindividual e se aproximar do consumo usual do indivíduo, já 
que poucos dias são normalmente estimados. (Marchioni et al., 2019). Para que 
isso seja possível, no mínimo dois dias de coleta são necessários, garantindo 
que todos os dias da semana e estações do ano sejam contempladas. (Hoffmann 
et al., 2002). 
Já o questionário de frequência alimentar permite o acesso ao padrão 
habitual de ingestão alimentar em um período estendido de tempo. Ele também 
permite identificar padrões pregressos de consumo. É utilizado em estudos 
epidemiológicos por causa de fatores como custo e logística da coleta de dados 
comparado com outros métodos de avaliação dietética. O QFA depende da 
memória genérica do indivíduo, o que pode ser mais fácil de acessar do que a 





Existem alguns erros de medida que podem ocorrer na avaliação do 
consumo, que são o resultado de interações de várias fontes de erro. As 
potenciais fontes de erro podem ser categorizadas em três grupos: o 
entrevistador, o entrevistado e o método de avaliação dietético utilizado para 
coletar, processar e analisar as informações obtidas. (Slimani et al., 2000). 
Erros provenientes do entrevistador dizem respeito ao seu conhecimento 
prévio para identificar, descrever, quantificar e checar de forma adequada 
milhares de alimentos e receitas que podem ser reportadas pelos indivíduos 
(Clark e Schober, 1992), além da familiaridade com práticas culinárias utilizadas 
na região e por grupos étnicos específicos. (Biró et al., 2002). Um dado de 
qualidade é obtido quando o entrevistador possui a habilidade de estabelecer 
uma comunicação com o entrevistado, sondando possíveis alimentos não 
relatados sem induzir respostas. (Pereira e Sichieri, 2007). 
Em se tratando do entrevistado, os principais erros estão relacionados à 
memória. Esse problema pode afetar a avaliação de duas formas: quando o 
indivíduo esquece de mencionar um alimento consumido (erro de omissão) ou 
quando ele reporta um alimento que não foi ingerido no dia recordado. (Slimani 
et al., 2000). Além da memória os erros também podem estar relacionados à 
cooperação do entrevistado com o entrevistador e com a quantificação de 
porções alimentares consumidas, sendo necessário para minimizar estes erros 
que, durante a entrevista, se estabeleça uma relação de confiança, o que torna 
imprescindível o treinamento de entrevistadores. (Pereira e Sichieri, 2007). 
Alguns métodos podem requerer maior colaboração do entrevistado, como por 
exemplo, o registro alimentar, em que o indivíduo deve se manter motivado a 
participar durante todos os dias da pesquisa, realizando registros fiéis tanto 
quanto for possível. (Biró et al., 2002). É comum que conforme o passar do 
tempo o consumo tenda a ser subnotificado e o número de itens alimentares 
diminua no decorrer do estudo. (Slimani et al., 2015). Além disso, a 
subnotificação do consumo alimentar pode estar relacionada a diversos fatores, 
como: peso corporal, idade, etnia, e estado socioeconômico. (Gibney et al, 
2020). 
O método de avaliação dietética também pode introduzir erros. Em 
alguns casos, para os evitar podem-se incluir algumas abordagens que previnam 





com ocasiões comuns de consumo e checagem de possíveis alimentos faltantes. 
(Slimani et al., 2000). Em outros casos, como no QFA, por exemplo, erros podem 
ser introduzidos por conta do uso de uma lista incompleta de alimentos e porções 
alimentares. (Thompson e Subar, 2017). 
Um tipo de erro menos abordado na literatura, mas ainda evidente na 
avaliação do consumo alimentar se refere a análise dos dados, onde erros 
podem ser induzidos no manuseio das informações coletadas, desde a 
tabulação até as análises estatísticas, como por exemplo: erro ao inserir 
informações de inquéritos alimentares em um software ou erro na escolha de 
métodos estatísticos para a análise de resultados. 
Por isso, é importante compreender os métodos, vantagens, erros e 
limitações envolvidos na avaliação do consumo alimentar visto que uma análise 
inadequada pode levar a associações equivocadas. 
 
3.3 Classificação NOVA 
 
Nos últimos anos pesquisadores brasileiros têm estudado o papel do 
processamento dos alimentos na saúde humana, propondo que esse 
processamento industrial é a força modeladora do sistema alimentar global, 
sendo o principal fator determinante da dieta e, consequentemente, do estado 
de saúde e bem-estar do indivíduo. (Moubarac et al., 2014). 
Na análise do consumo alimentar o processamento dos alimentos 
geralmente era negligenciado pelos órgãos oficiais, programas de educação e 
políticas públicas. Existem evidencias e associações dos produtos 
ultraprocessados com a pandemia da obesidade, porém por muitos anos esse 
assunto foi ignorado ou minimizado na educação e informação sobre alimentos, 
nutrição e saúde. (Monteiro, 2009). 
Para uma abordagem direta nesse sentido, Monteiro et al (2009) define 
uma nova classificação para os alimentos, categorizando-os segundo a extensão 
e propósito de processamento. Essa classificação foi posteriormente atualizada 
e, em 2016, os alimentos foram classificados em quatro grupos distintos, sendo 





processados; Alimentos processados; e Alimentos ultraprocessados. (Monteiro 
et al., 2016). 
Essa proposta parece ser uma forma eficaz de avaliar a ingestão e a 
relação com desfechos em saúde (Almeida Filho, 2000), pois pode identificar o 
consumo de um grupo de alimentos e bebidas com baixa qualidade nutricional 
em vez de um alimento ou nutriente específico. (Mendonça et al., 2016). 
A classificação NOVA desencoraja o consumo de alimentos 
ultraprocessados que são definidos como: formulações compostas por 
ingredientes quase de uso exclusivamente industrial, produzidos tipicamente por 
uma série de técnicas e processos industriais. (Monteiro et al., 2019a). Esses 
alimentos possuem, em sua formulação, ingredientes característicos, sendo 
estes divididos em duas categorias principais: substâncias alimentares de 
nenhum ou raro uso culinário e aditivos cosméticos (com função de deixar o 
produto mais palatável ou hiper-palatável). A primeira categoria é utilizada em 
maior parte pela indústria e inclui diferentes tipos de açúcar (frutose, xarope de 
milho, açúcar invertido, maltodextrose, dextrose, lactose, entre outros), óleos 
modificados (gordura hidrogenada ou esterificada) e fontes proteicas (proteína 
hidrolisada, proteína isolada de soja, caseína, carne mecanicamente separada, 
entre outros). A categoria dos aditivos cosméticos inclui corantes, aromatizantes, 
emulsificantes, edulcorantes, aditivos de sabor, espessantes, entre outros. 
Esses aditivos mascaram propriedades indesejadas criadas por ingredientes, 
embalagem ou processo durante a fabricação dos alimentos ultraprocessados. 
(Monteiro et al., 2019). 
Esses alimentos e bebidas são, em sua maioria, fabricados por grandes 
companhias transnacionais. Tais empresas têm seu marketing focado na 
conveniência, praticidade e acessibilidade desses produtos. (Monteiro et al., 
2011). Apesar dessas facilidades, uma alimentação baseada em produtos 
ultraprocessados pode contribuir com o aumento da obesidade, e outras 
doenças crônicas, por meio de uma variedade de mecanismos que incluem: alta 
densidade energética; grandes porções para o consumo; baixo teor de fibras; 
alta carga glicêmica; entre outros. (Ludwig, 2011). Além disso, o alto consumo 
de alimentos ultraprocessados está associado com baixa ingestão de vitamina 
B12, vitamina D, niacina, ferro, selênio e magnésio. (Louzada et al., 2015). 





desses produtos e hipertensão, síndrome metabólica, dislipidemias, câncer, 
asma e obesidade. (Tavares et al., 2012; Canella et al., 2014; Juul e 
Hemmingsson, 2015; Louzada et al., 2015; Rauber et al., 2015; Mendonça et al., 
2016; Fiolet et al., 2018; Melo et al., 2018; Martínez Steele et al., 2019). Ademais, 
em 2019, foi comprovado, por meio de um estudo controlado randomizado de 
curto prazo, que uma dieta com alto consumo de ultraprocessados é prejudicial 
à saúde, elevando o consumo energético e gerando ganho de peso. (Hall et al., 
2019). 
Evidências de análises de dados representativos de onze países, 
coletadas entre 2001 a 2015, demonstram que a substituição do consumo de 
alimentos não-ultraprocessados pelos ultraprocessados está associada com 
uma deterioração da qualidade nutricional da dieta. (Monteiro et al., 2019b). 
Recentemente, 43 estudos que se propuseram a investigar a associação do 
consumo de alimentos ultraprocessados com diversos desfechos em saúde 
foram identificados em uma revisão. Em 37 deles houve ao menos uma 
associação significativa. Desfechos benéficos foram associados a uma dieta 
com alto índice de alimentos in natura ou minimamente processados. (Elizabeth 
et al., 2020).  
Importante ressaltar que a NOVA não se posiciona contra o 
processamento dos alimentos, todos os quatro grupos da classificação incluem 
alimentos que foram de alguma forma processados pela indústria. Isso inclui 
transformar o alimento bruto em minimamente processado, processos usados 
para extrair ingredientes culinários de alimentos in natura e tantos outros 
processos utilizados para modificar alimentos do grupo um para fabricação de 
pães e queijos tradicionais por exemplo. (Monteiro et al., 2019). 
 
3.4 O uso da classificação NOVA em guias alimentares 
 
A FAO (Food and Agricultural Organization) e a OMS (Organização 
mundial da saúde) produzem e atualizam guias alimentares desde 1996, 
segundo elas o objetivo é disseminar informações confiáveis e simples de serem 
entendidas pela população. Esses guias contemplam aspectos gerais sobre 
recomendações alimentares para a população de determinado país, trazendo 





maior parte dos guias mundiais fornecem diretrizes que incentivam o consumo 
de frutas, vegetais e alimentos à base de amido como principais itens da 
alimentação, fazem recomendações a respeito do consumo de sal, açúcar e 
gordura, e aconselham o consumo de uma diversidade de tipos de alimentos em 
proporções apropriadas. (Herforth et al., 2019). 
Em uma revisão realizada em 2015, foram analisados guias alimentares 
de 34 países europeus. Nessa análise foi possível observar que 67% deles 
utilizavam o modelo de pirâmide alimentar para fazer suas recomendações, 24% 
utilizavam o círculo de alimentos e outros utilizam formas alternativas, como 
escadas (França), casa (Hungria) e flor (Turquia). Nenhum dos guias apresentou 
informação sobre o processamento dos alimentos, apesar disso três guias 
(Noruega, Suécia e Dinamarca) recomendavam a checagem do rótulo para a 
escolha de produtos mais saudáveis. (Montagnese et al., 2015). Dois anos após 
essa revisão, os mesmos autores citam o guia brasileiro e a abordagem contida 
neste a respeito do processamento dos alimentos, além disso, trazem a ênfase 
de que outros fatores devem ser abordados nos guias, tais como: grupos étnicos, 
local de moradia, hábitos locais, entre outros. (Montagnese et al., 2017). Nessa 
mesma lógica, Ahmed, Downs e Fanzo (2019), verificaram a presença de outras 
dimensões em guias de 34 países, em que foi constatado que, a dimensão da 
saúde humana estava presente em 83% dos documentos, as dimensões 
sociocultural, ecológica e econômica estavam presentes em 44, 31 e 29%, 
respectivamente, demonstrando uma sub-representação de informações que 
abordam aspectos mais amplos da alimentação. Já em 2018 foram avaliados 34 
diretrizes alimentares de diferentes países onde 8 delas. (Barbados, Brasil, 
Canadá, Chile, Colômbia, Índia, México e Uruguai) passaram a incluir definições 
de alimentos processados e ultraprocessados. (Forte et al., 2018). 
Os guias alimentares que utilizam a classificação NOVA são apenas o 
brasileiro e equatoriano, apesar disso outros países da América se referem ao 
processamento dos alimentos sem citar a classificação (Canadá, Chile, 
Colômbia, Peru, Uruguai e México). (Forte et al., 2018). Alguns autores 
identificam a importância desse tema e concordam que deve haver uma 
abordagem nesse sentido nos guias alimentares. (Uruguay, 2016; Carrillo-





Diversos países vêm se esforçando para a construção de seus próprios 
guias, visando aconselhar nutricionalmente e melhorar a qualidade de vida de 
suas populações. Porém muitos ainda enfocam demasiadamente os nutrientes 
e as porções alimentares, e deixam de lado questões importantes como: 
valorização de alimentos regionais, sustentabilidade e ecologia, dimensões 
sociais, políticas, econômicas e culturais da alimentação. (Andrade e Bocca, 
2016; Ahmed et al., 2019). 
 
3.5 Detalhamento das informações de consumo alimentar para classificação de 
alimentos segundo a NOVA 
 
Alguns estudos apresentam dificuldades relacionadas a classificação 
dos alimentos segundo a NOVA. Por exemplo, Machado et al (2019) verificaram 
a associação do consumo de AUP e a ingestão de micronutrientes com doenças 
crônicas não transmissíveis em um estudo na Austrália, e ressaltaram que o 
método de coleta usado não foi elaborado para avaliar o consumo alimentar com 
base no processamento industrial. Outras pesquisas apontam a falta de 
detalhamento dos alimentos coletados como potencial de classificação 
inadequada. Marron-Ponde et al (2019) salientam que, para alguns alimentos e 
bebidas relatados, a descrição não foi detalhada o suficiente para uma correta 
classificação em um dos quatro grupos da NOVA. Citou, por exemplo, o “queijo 
mexicano”, que apresenta algumas marcas com adição apenas de sal em sua 
composição, mas outras podem conter aditivos e outros ingredientes que 
classificariam o queijo como um alimento ultraprocessado. De forma semelhante 
Martinez-Steele et al (2017) verificaram a associação do consumo de alimentos 
ultraprocessados e a qualidade da dieta nos Estados Unidos, e destacam que a 
coleta de dados para a pesquisa nacional apresenta informação limitada a 
respeito do processamento dos alimentos. Outra limitação foi mencionada por 
Moubarac et al (2017), em um estudo no Canadá, em que os alimentos 
preparados, como por exemplo lasanha, foram desagregados, embora tenha 
sido possível que alguns alimentos ultraprocessados como lasanha congelada 
tenham sido tratados como preparações caseiras.  
Em 2015, a FAO desenvolveu um material a fim de identificar a 





permitir a classificação e a análise de dados de acordo com a extensão e o 
propósito do processamento dos alimentos. O documento desenvolvido tem o 
objetivo de ser usado na implementação de novos inquéritos, facilitando a 
incorporação de informações de processamento. Contudo, também pode ser 
utilizado em métodos já existentes que não foram criados com esse propósito. 
Essas informações podem ser aplicadas para coleta de dados com o objetivo de 
realizar a classificação dos alimentos segundo a NOVA, visto que a mesma 
classifica os alimentos segundo a sua extensão e processamento. 
De acordo com esse modelo, os elementos necessários para descrever 
o processamento dos alimentos incluem: 
1) Para alimentos preparados em casa ou de forma artesanal: 
a) Receitas: lista de ingredientes e métodos de preparo (incluindo 
método de cozimento, estado físico e método de preparo); 
b) A quantidade de alimentos processados contidos nas receitas, e 
a sequência de processamento (feito do zero, combinação de 
alimentos processados, pronto para comer ou aquecer); 
c) Pessoa encarregada de preparar os alimentos (membro da 
família, restaurante artesanal ou comida de rua); 
d) Local de preparo e consumo (em casa, na rua, cozinha 
comunitária, etc.). 
2) Para alimentos produzidos de forma industrial: 
a) Marca e nome do produto; 
b) Lista completa de ingredientes, incluindo aditivos; 
c) Método de preparação (método de cozimento, estado físico, 
método de preservação, taxa de extração); 
d) Local de compra e consumo (nome ou marca do 
estabelecimento, como fast-food, é uma informação chave). 
O documento ainda salienta que dificilmente é possível coletar todas as 
informações relevantes, ainda mais quando se trata de estudos em larga escala. 
A quantidade de informação necessária depende do tipo e do propósito do 
estudo que será desenvolvido. 
Essas diretrizes constituem o primeiro passo para defender a coleta de 
informações de processamento dos alimentos, sendo sugeridas por experts da 







Artigo a ser enviado para revista World Nutrition Journal (Normas no ANEXO 1). 
As referências utilizadas nesse artigo estão conforme a Normalização de 
Documentos Científicos da UFPR em 2015. No entanto, para submissão, o artigo 
será adequado para o formato padrão da revista. 
Presença de informações sobre o processamento dos alimentos em 




Objetivo: Verificar a presença de informações sobre o processamento dos 
alimentos em inquéritos alimentares e a contribuição para a classificação NOVA. 
Metodologia: Este estudo tem caráter descritivo, metodológico e para isso foram 
obtidos dados de inquéritos alimentares coletados previamente em quatro 
estudos brasileiros que contemplam métodos diferentes de coleta de dados em 
nível individual, de maneira computadorizada e manual. Os alimentos foram 
agrupados segundo a classificação NOVA, e também em um grupo denominado 
‘incerteza’. Foi calculada a ingestão diária de energia de cada um dos grupos, 
assim como a contribuição energética de cada grupo em relação ao total 
consumido. Três cenários diferentes foram criados de acordo com o grau de 
incerteza em relação ao processamento dos alimentos, sendo preliminar, mais 
provável e contra-hipótese, que assume o menor grau de processamento 
possível para os alimentos que são descritos de maneira genérica e 
permanecem incertos na classificação. Foi realizada análise estatística descritiva 
utilizando o software SPSS® (versão 20.0). Resultados e conclusão: Nos quatro 
estudos, a energia média consumida por indivíduo foi entre 60 e 73% proveniente 
de alimentos cuja classificação na NOVA foi realizada sem dúvidas e incertezas. 
Os descritores que indicam processamento estavam presentes em 3,3; 24,4; 
29,2 e 4,2% dos alimentos citados no estudo 01, 02, 03 e 04 respectivamente. A 
contribuição energética média provenientes do grupo de incerteza no estudo 01, 
02, 03 e 04 foi correspondente a 35,9; 26,7; 38,6; 34,1% do total consumido, 
respectivamente. A evolução das incertezas no estudo 04 não foi tão expressiva 
como nos outros estudos. No cenário mais provável, a proporção de incerteza 
teve uma redução nos estudos 02 e 03, e em uma menor redução no estudo 01. 
No estudo 02, são fornecidos mais elementos para assumir o que é mais 
provável para cada caso, o que levou a uma grande diminuição da incerteza no 
cenário de maior probabilidade. Os grupos alimentares que obtiveram maior 
índice de incerteza no estudo 01 foram os temperos e condimentos, doces e 
açúcares, alimentos preparados e snacks. Nos estudos 02 e 03 o grupo com 
maior incerteza foi o de alimentos preparados e leite e derivados. No estudo 04 
os grupos com maior percentual de alimentos incertos foram leites e derivados, 
doces e açúcares, alimentos preparados e snacks. Durante a classificação dos 
alimentos, verificou-se que as informações advindas dos descritores se tornam 
mais precisas quando são combinadas. É importante que alimentos com 





grupo que mais insere dúvida. Diferentes cenários na classificação do consumo 
alimentar podem influenciar os resultados, sub ou superestimando a participação 
de determinados grupos da NOVA na ingestão total de energia. Para uma melhor 
compreensão, sugere-se que mais pesquisas sejam feitas abordando outros 
fatores envolvidos na coleta dessas informações, como o entendimento do 
entrevistador e do entrevistado a respeito do método de coleta e das informações 
de processamento dos alimentos. 
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Estudos demonstram que alimentos ultraprocessados (AUP) têm um 
perfil nutricional desfavorável e um impacto negativo na alimentação, elevando 
a densidade energética da dieta e os teores de açúcar e gordura, tanto saturada 
quanto trans. (LOUZADA et al., 2015; MACHADO et al., 2019; RAUBER et al., 
2018). Mundialmente, houve uma mudança do padrão alimentar de uma dieta 
baseada em refeições recém preparadas e produtos artesanais, para uma dieta 
com grande consumo de refeições prontas e bebidas industrializadas, sendo 
motivo de preocupação. (MOUBARAC et al., 2014). Para captar e analisar essa 
mudança sugere-se que a criação de categorias segundo o processamento dos 
alimentos podem trazer benefícios para as avaliações nutricionais, possibilitando 
uma melhor avaliação do impacto desses alimentos na dieta da população, 
motivo pela qual foi criada a classificação NOVA. (MONTEIRO et al., 2010).  
A classificação NOVA é dividida em quatro grupos: alimentos in natura e 
minimamente processados; ingredientes culinários processados; alimentos 
processados; e alimentos ultraprocessados. (MONTEIRO et al., 2010; 
MONTEIRO et al., 2018). Em 2014, essa classificação foi incluída como base do 
Guia Alimentar para a População Brasileira. (BRASIL, 2014). 
Desde a criação da NOVA, cientistas de todo o mundo têm estudado a 
associação entre o consumo de alimentos ultraprocessados e a baixa qualidade 
da dieta. (ELIZABETH et al., 2020). Além disso, esses alimentos estão se 
tornando dominantes na alimentação da população global, contribuindo com 
mais de 50% da energia total em alguns países desenvolvidos (MACHADO et 
al., 2019; MARTÍNEZ STEELE et al., 2016), e com até 30% nos em 
desenvolvimento. (SILVA et al., 2018). 
Apesar dessa categorização ser considerada importante para a 
avaliação da qualidade da dieta, problemas relacionados à falta de 
detalhamento, em inquéritos alimentares, geram dificuldades no momento da 
classificação dos alimentos nos grupos da NOVA. (MACHADO et al., 2019; 
MARTÍNEZ STEELE ET AL., 2017; MOUBARAC et al., 2017; RAUBER et al., 
2018; SAMOFAL, 2017). Ressalta-se ainda que os métodos para a análise do 
consumo não foram concebidos para fazer tal detalhamento, e por essa razão 





de maneira genérica. Um exemplo claro é em relação ao suco, que pode ser 
considerado in natura ou minimamente processado ou ultraprocessado, 
dependendo da forma de preparo, não sendo possível, na falta de dados 
específicos, incluir o mesmo em qualquer uma das categorias da NOVA, sem 
correr o risco de classifica-lo em uma categoria que não se tenha certeza. 
(LOUZADA et al., 2015). Frente ao exposto, esse trabalho tem como objetivo 
verificar a presença de informações de processamento em inquéritos 
alimentares e sua contribuição na classificação NOVA. 
 




Este estudo tem caráter metodológico, onde foram realizadas a 
tabulação e a análise de dados de inquéritos alimentares já coletados. Os dados 
foram obtidos de quatro bancos de dados diferentes, sendo: Pesquisa de 
Orçamento Familiar (POF) 2008-09 (estudo 01), Estudo Multicêntrico de 
Deficiência de Iodo (EMDI) (estudo 02), Estudo de validação de instrumentos 
para quantificar a dieta brasileira (VALIDA) (estudo 03) e Pré-teste de um 
Questionário de frequência alimentar para a população sul do país (QFA-SUL) 
(estudo 04). 
O estudo 01 teve um recorte definido para a região do Paraná 
possibilitando que o número de alimentos ficasse mais parecido com o que os 
outros estudos apresentam (n=1103), somente o primeiro dia de coleta foi 
utilizado. Ressalta-se que a amostra do estudo 02 foi representativa para a 
população de gestantes atendidas em unidades de saúde de Pinhais – PR 
(n=275). O estudo 03 teve sua amostra definida para validação do álbum 
fotográfico em questão na cidade de Curitiba – PR (n=70). Para o cálculo da 
amostra do estudo 04, realizado em Curitiba, foi utilizado uma amostra de 
conveniência (n=50). Mais detalhes acerca desses estudos podem ser 
encontrados nos artigos originais e respectivos websites. (FERREIRA, 2019; 
FRANCESCHINI; MACEDO, 2019; IBGE, 2011). Os bancos de dados, por 
estudo avaliado diferem entre si em diversos aspectos, os quais estão descritos 































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Avaliação do consumo alimentar 
 
As seguintes variáveis foram utilizadas na avaliação do consumo 
alimentar, segundo a NOVA: alimento/preparação, descrição dos alimentos, 
quantidade consumida em gramas e energia (kcal) para cada alimento relatado 
(Quadro 2). 
 
Quadro 2 – Variáveis utilizadas para estimar a contribuição calórica/gramas dos grupos NOVA 
e incerteza, por estudo 
Estudo Variáveis 
01 Código do alimento, código da preparação, descrição do alimento, descrição da 
preparação, local de consumo, quantidade (gramas) e energia (kcal) 
02 Nome do alimento/ingrediente, origem, estado físico, método de cozimento, 
método de conservação, meio de acondicionamento, aditivos de sabor, conteúdo 
de açúcar, conteúdo de gordura, produção de alimentos, marca, 
pele/casca/crosta comestíveis, gordura aparente consumida, tipo de gordura 
usado, tipo de líquido usado, conteúdo de sódio, local de consumo, 
processamento, tipo/sabor, quantidade (gramas) e energia (kcal) 
03 Nome do alimento/ingrediente, origem, estado físico, método de cozimento, 
método de conservação, meio de acondicionamento, aditivos de sabor, conteúdo 
de açúcar, conteúdo de gordura, produção de alimentos, marca, 
pele/casca/crosta comestíveis, gordura aparente consumida, tipo de gordura 
usado, tipo de líquido usado, conteúdo de sódio, quantidade (gramas) e energia 
(kcal) 
04 Código do alimento, código da preparação, ingredientes, modo de preparo, tipo 
de gordura consumida, tipo de processamento, ponto de cozimento, quantidade 
(gramas) e energia (kcal) 
Fonte: A autora (2020) 
 
Os bancos de dados dos estudos utilizaram como base para a 
composição das informações sobre energia, a tabela do IBGE (IBGE, 2011), 
sendo complementadas pela tabela da United States Department of Agriculture 
(USDA) (USDA, 2017), Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO) 
(NEPA-UNICAMP, 2011), Tabela Brasileira de Composição de Alimentos – 
Universidade de São Paulo (TBCA USP) (USP, 2020) e rótulos de alimentos. 
 
Operacionalização das informações necessárias para classificar os 
alimentos e preparações culinárias 
 
Para identificação inicial das informações de processamento dos 
alimentos, necessárias à classificação segundo a NOVA, utilizaram-se os 
descritores recomendados pela FAO em 2015. (FAO, 2015). Portanto, verificou-





estabelecimento que preparou, local de preparo ou consumo, método de 
preparação, marca e lista de ingredientes. Além desses descritores, foi realizada 
uma busca ativa no nome e descrição do alimento por termos que poderiam 
implicitamente (ex. caldo, em cubo) ou explicitamente (ex. macarrão instantâneo) 
indicar o tipo de processamento.  
Os estudos utilizaram metodologias diferentes para a coleta e a 
tabulação dos dados de consumo alimentar, interferindo, conforme abordagem 
escolhida, nas informações obtidas, quanto ao nível de detalhamento dos 
alimentos. 
No estudo 01, o registro alimentar foi preenchido pelo indivíduo e 
posteriormente revisado na presença do entrevistado, para, na sequência, ser 
digitado no software Brasil Nutri, cuja base de dados inicial era em torno de 1500 
alimentos, com a possibilidade de inclusão de novos itens. 
No estudo 03, o R24h foi realizado de forma computadorizada utilizando 
o software GloboDiet. A metodologia utilizada no software segue cinco etapas, 
adaptada do Método de Múltiplo Passo. A primeira diz respeito a identificação do 
estudo, entrevista, entrevistado e entrevistador. Em seguida, na etapa dois, é 
realizada uma lista rápida dos alimentos consumidos e recordados. Na terceira 
etapa é feita a identificação e descrição mais precisa do alimento e posterior 
quantificação do mesmo. Ao final na análise do consumo do entrevistado, 
realiza-se a quarta etapa para um controle de qualidade da entrevista, quando o 
software estima a energia e macronutrientes, possibilitando a comparação da 
ingestão com as necessidades energéticas do indivíduo. Nesse momento, os 
valores muito discrepantes (excessivos ou insuficientes) são sinalizados. Por fim, 
na etapa cinco, permite-se a adição de suplementos dietéticos que possam ter 
sido consumidos. 
No estudo 02, o R24h foi preenchido manualmente, seguindo o Método 
do Múltiplo Passo e, então digitado no software GloboDiet, no modo de entrada 
de dados. Diferente das entrevistas mencionadas acima, esse módulo não 
permite a entrada de listagem rápida. Diferente das outras pesquisas 
apresentadas, o recordatório 24 horas do estudo 02 foi construído para auxiliar 
na coleta de informações a respeito do processamento. O entrevistado era 
questionado se o alimento consumido era caseiro ou industrializado, e tinha a 





Uma opção não se aplica também era possível de ser escolhida pelo 
entrevistador. Além disso, os descritores utilizados no software GloboDiet foram 
aplicados durante a entrada de dados, de maneira que os descritores foram 
padronizados segundo o sistema de facetas e descritores utilizados nesse 
software. 
Nos estudos 01, 02 e 03 o arquivo gerado foi exportado para o software 
SPSS versão 20.0 (CORP, 2013) com uma linha por alimento. Para os estudos 
02 e 03 as receitas foram desagregadas, sendo possível a visualização dos 
ingredientes contidos em cada uma delas, no estudo 01 não foi possível a 
desagregação das receitas. 
Na avaliação do estudo 04, utilizou-se um questionário com duas partes 
preenchidas manualmente, a primeira parte abrange dados quantitativos e a 
segunda perguntas qualitativas a respeito do consumo alimentar. Os dados 
foram inseridos diretamente no software SPSS, utilizando uma linha por 
alimento, não sendo possível a desagregação de receitas.  Posteriormente as 
quantidades foram ajustadas para refletir o consumo diário, seguindo a fórmula:  
 
Quantidade (gramas) = Frequência x Porção 
     Tempo 
Onde: 
Frequência = frequência de consumo relatada 
Porção = quantidade em gramas do alimento consumido 
Tempo = unidade de tempo utilizada para representar a frequência 
 
Classificação dos alimentos 
 
Todos os alimentos relatados nas bases de dados mencionadas foram 
classificados conforme a NOVA, proposta por Monteiro et al. (2016). Além disso, 
um grupo denominado ‘incerteza’ foi criado, totalizando cinco grupos distintos. 
Considerou-se alimentos incertos, aqueles cuja classificação, em um dos grupos 
da NOVA, foi impossibilitada devido à descrição genérica e insuficiente. 
Portanto os alimentos dos quatro estudos foram identificados em 5 
grupos distintos: alimentos in natura ou minimamente processados; ingredientes 
culinários processados; alimentos processados; alimentos ultraprocessados e 





Quadro 3 - NOVA classificação dos alimentos: Grupos, processamento, definição, propósito e 
exemplos 





Partes comestíveis de plantas 
ou de animais, e também 
cogumelos, algas e água logo 









São alimentos in natura 
submetidos a processos 
como: secagem, desidratação, 
trituração ou moagem, 
fracionamento, torra, cocção 
apenas com água, 
pasteurização, refrigeração ou 
congelamento, 
acondicionamento em 
embalagens, fermentação não 
alcoólica e outros processos 
que não envolvam adição de 
sal, açúcar ou gorduras. 
Aumentar a duração 
dos alimentos in 
natura permitindo sua 
estocagem por mais 
tempo. Facilitar ou 
modificar a 
preparação culinária 
dos alimentos, ou 















Inclui substâncias extraídas do 
grupo 1 e consumidas como 
itens de preparações 
culinárias. Os processos 
envolvidos com a extração 
dessas substâncias incluem 
prensagem, moagem, 
pulverização, secagem e 
refino. 
Criação de produtos 
que são usados nas 
cozinhas para 
temperar e cozinhar 
alimentos do grupo 1. 
Sal de cozinha, 
açúcar, melado, 
mel, óleos e 
gorduras, 
amido, vinagre; 
Grupo 3 Processados 
Produtos fabricados com 
adição de sal ou açúcar, e 
eventualmente óleo, vinagre 
ou outra substância do grupo 
2. 
Aumentar a duração 




modificar seu sabor. 
Conserva de 
hortaliças, de 








óleo, frutas em 
calda. 
Grupo 4 Ultra-processados 
Formulações de ingredientes, 
de uso quase exclusivamente 
industrial, tipicamente criado 




para comer, beber ou 
aquecer que sejam 















Grupo 5 Incerteza 
Alimentos que não contem 
detalhamento suficiente capaz 






FONTE: A autora (2020) adaptado de Monteiro et al, 2016; 2019. 
 
Em um primeiro momento foi realizada uma classificação piloto, 
utilizando os alimentos registrados na base de dados do estudo 01. Após 
pesquisa à literatura, dúvidas e considerações que surgiram, no decorrer dessa 





contém definições das categorias em detalhes e considerações a respeito de 
alimentos orgânicos, diet, light, alimentos infantis, embalagens, bebidas 
alcoólicas e receitas (Apêndice 1). Isso foi feito para que as decisões sobre os 
alimentos não fossem divergentes entre as pesquisadoras durante todo o 
processo do estudo. Após o piloto, a classificação NOVA dos alimentos foi 
realizada por pares. Na sequência, as dúvidas também foram discutidas e 
decididas em consenso pelo grupo de pesquisa com quatro pesquisadoras. 
A operacionalização dessa classificação foi realizada para cada banco 
de dados seguindo os passos descritos a seguir. Primeiro, uma lista única, sem 
alimentos duplicados, foi gerada no software SPSS, para que o caso único de 
cada alimento fosse classificado nos grupos NOVA e incerteza. Após a 
classificação, foi realizada a junção do caso único com a lista anterior que 
contém todos os alimentos relatados pelos indivíduos, a fim de que todos 
alimentos fossem classificados. 
 
Criação dos cenários de probabilidade das incertezas 
 
Após essa primeira classificação nos 4 grupos da NOVA e mais o grupo 
de incerteza, foi analisado o comportamento dos dados em três cenários 
diferentes: preliminar, mais provável e contra-hipótese. 
O cenário preliminar reflete a primeira classificação, com os alimentos 
sendo distribuídos entre os grupos da NOVA e de incerteza. O cenário mais 
provável reflete a reclassificação do grupo de incerteza em um dos grupos da 
NOVA, usando-se a maior probabilidade no momento da classificação. Por 
exemplo, cereal matinal sem detalhamento em sua descrição foi classificado 
como incerto no cenário preliminar, uma vez que poderia ser tanto um alimento 
minimamente processado como ultraprocessado. No entanto, em um cenário 
mais provável o cereal matinal tende a ser ultraprocessado passando a fazer 
parte deste grupo, na reclassificação. Neste cenário alguns alimentos podem ser 
mantidos no grupo de incerteza, devido à impossibilidade de classifica-lo em um 
grupo com maior certeza. 
No cenário contra-hipótese os alimentos que remanesceram como 
incertos no cenário mais provável foram reclassificados em um cenário 





O cenário contra-hipótese assume sempre o menor grau de processamento 
possível para o alimento. Isso vai contra a hipótese de que o consumo excessivo 
de alimentos ultraprocessados está associado a doenças crônicas não 
transmissíveis. Para essa categoria foi utilizada a definição de “conservador” 
proposta pela EFSA (2018, p.36) (EFSA, 2018):  
 
Termo utilizado para descrever avaliações, ou partes de avaliações 
(ex: suposições, fatores padrão (default factors), etc.), que tendem a 
superestimar a severidade e/ou a frequência de uma consequência 
adversa (ex: superestimar a exposição ou perigo e risco 
consequentemente). Pode também ser usado para se referir a 
subestimação de uma consequência benéfica. Conservadorismo é 
comumente introduzido intencionalmente, como um método para 
permitir a incerteza. 
 
Após a classificação dos alimentos nos cenários foi calculada a 
contribuição energética média de cada um dos grupos da NOVA e também do 
grupo de incerteza. Para esse cálculo foram seguidos os seguintes passos: 1) 
Cálculo do consumo energético total por indivíduo; 2) Cálculo do consumo 
energético em cada um dos 5 grupos por indivíduo; 3) Cálculo do percentual de 
contribuição energética proveniente de cada um dos 5 grupos na energia total 
por indivíduo; 4) Cálculo da contribuição média percentual de energia de cada 
um dos 5 grupos referente à população. 
Os dez alimentos com maior frequência na classificação incerta, no 
cenário preliminar, foram listados em cada estudo. Além disso, as dificuldades 
de classificação foram evidenciadas. 
O número de alimentos com classificação incerta foi identificado em cada 
grupo alimentar e o percentual de alimentos incertos em relação ao total de 
alimentos do grupo foi calculado. Os alimentos foram classificados de acordo 
com os grupos propostos pela FAO. (FAO, 2020). Os grupos são: cereais e 
derivados; raízes, tubérculos e derivados; leguminosas, sementes, nozes e 
derivados; leite e derivados; ovos e derivados; peixe, marisco e derivados; carne 
e derivados; vegetais e derivados; frutas e derivados; óleos e gorduras; doces e 
açúcares; temperos e condimentos; bebidas; alimentos especiais (infantis, para 










As análises foram conduzidas utilizando o software SPSS versão 20.0. 
Estatística descritiva foi utilizada, e as análises incluíram cálculos de médias, 




O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa - 
Setor de Ciências da Saúde (CEP/SD) da Universidade Federal do Paraná, 
respeitando a Resolução 466/12 do Conselho Nacional de Saúde (CNS) sobre 
pesquisa com seres humanos (parecer número 4.205.199), permitindo a 




























Informação sobre processamento nos bancos de dados 
 
Com relação as variáveis indicadas pela FAO para descrição do 
processamento, observa-se que os estudos 02 e 03 contemplam cinco dos seis 
itens sugeridos, enquanto o estudo 01 atende a apenas dois itens. O estudo 04 
apresenta um dos itens sugeridos pela FAO (Quadro 4). 
 
Quadro 4 - Presença (+) ou ausência (-) de descritores sugeridos pela FAO para descrever o 
grau de processamento dos alimentos ou preparações culinárias 
Elementos sugeridos 
pela FAO, 2015 Estudo 01 Estudo 02 Estudo 03 Estudo 04 




- - - 
- 
Local de preparo ou 
consumo + + + 
- 
Método de preparação + + + +* 
Marca - + + - 
Lista de ingredientes - + + - 
*apenas para alguns itens alimentares 
Fonte: A autora (2020) adaptado de FAO, 2015; IBGE, 2011; FERREIRA, 2019; EMDI-Brasil, 
2018  
 
Os descritores que são utilizados para indicar processamento dos 
alimentos e os exemplos de alimentos que os utilizam em cada estudo estão 
apresentados na Tabela 1. 
No estudo 01, 3,3% (545 de 16646) do total dos itens contém algum 
descritor que poderia indicar o processamento do alimento. No estudo 02, 24,4% 
(2172 de 8882) do total dos itens contém pelo menos um descritor que poderia 
indicar o processamento do alimento. No estudo 03, 29,2% (1601 de 5482) do 
total dos itens contém, pelo menos um descritor que poderia indicar o 
processamento do alimento. No estudo 04, 4,2% (332 de 7867) do total de 
alimentos contém, pelo menos, algum descritor que poderia indicar o 








Tabela 1 - Descritores relacionados ao processamento utilizados na descrição dos alimentos 
nos estudos 
Descritores Estudo N % em relação ao total de alimentos de cada estudo 
Marca 
01 219 1,31 
02 1089 12,26 
03 324 5,91 
Industrializado 
01 194 1,16 
02 50 0,56 
03 4 0,07 
04 179 2,27 
Fresco 
01 47 0,28 
02 1931 21,74 
03 1453 26,50 
Conserva / Em água/salmoura 
01 41 0,25 
02 13 0,15 
03 7 0,13 
Sopa desidratada 01 16 0,10 
Instantâneo 
01 9 0,05 
02 8 0,09 
03 5 0,09 
04 51 0,65 
In natura 01 8 0,05 
Pronto 01 5 0,03 04 51 0,65 
Natural 01 3 0,02 04 51 0,65 
Semi pronto 01 3 0,02 
Cru, não processado 02 504 5,67 03 398 7,26 
Produção caseira 
02 185 2,08 
03 117 2,13 
04 216 2,74 
Enlatado / Em lata 
02 22 0,25 
03 19 0,35 
04 51 0,65 
Cubo 02 12 0,13 03 7 0,13 
Em óleo vegetal 02 2 0,02 
Congelado 03 43 0,78 
Artificial 03 23 0,42 
Nota: n total estudo 01: 16646; 02: 8882; 03: 5482; 04: 7867 
Fonte: A autora (2020) 
 
Contribuição energética dos alimentos conforme classificação NOVA: 
avaliação das incertezas 
 
Nos quatro estudos abordados, a energia média consumida por 
indivíduo foi, em maior parte, proveniente de alimentos, cuja classificação na 
NOVA foi realizada sem dúvidas e incertezas. Isso representou entre 61 e 73% 






Tabela 2 - Classificação dos alimentos segundo a NOVA e incerteza e cenários prováveis nos 
estudos 
Estudo Cenário 
Grupo NOVA e % de contribuição dos grupos 
1 2 3 4 5 
01 
Preliminar 54,62 0,62 1,12 7,76 35,87 
Mais Provável 63,33 0,62 2,14 22,68 11,23 
Contra-hipótese 72,48 0,62 4,21 22,69 0 
02 
Preliminar 43,78 7,2 1,12 21,17 26,74 
Mais Provável 49,42 7,2 2,64 37,38 3,36 
Contra-hipótese 52,09 7,2 3,33 37,38 0 
03 
Preliminar 39,64 8,94 2,54 10,3 38,57 
Mais Provável 50,26 9,03 4,96 25,46 10,29 
Contra-hipótese 55,75 9,03 9,76 25,46 0 
04 
Preliminar 60,24 0,01 3,25 2,39 34,11 
Mais Provável 61,89 0,01 3,35 5,3 29,45 
Contra-hipótese 91,26 0,01 3,43 5,3 0 
 
Em cada um dos estudos, foi analisada a mudança na classificação caso 
uma decisão preliminar fosse adotada, uma decisão mais provável e uma contra-
hipótese. De maneira geral, observa-se que no cenário mais provável é possível 
diminuir o nível de incerteza, mas não o eliminar por completo. No cenário contra-
hipótese nota-se um aumento da contribuição dos alimentos in natura e 
minimamente processados e/ou dos alimentos processados em todos os 
estudos. É natural que a contribuição desses grupos tenha esse comportamento 
visto que, em caso de dúvida, o menor grau de processamento é escolhido 
(Tabela 2). 
No estudo 01, utilizando o registro alimentar com posterior entrada de 
dados no Brasil Nutri, a contribuição proveniente dos alimentos com 
classificação incerta representou 35,9% da energia média consumida no cenário 
preliminar. No cenário de maior probabilidade, a incerteza diminuiu para 11,2%, 
sendo que a maior parte dos alimentos incertos foram classificados como in 
natura ou minimamente processados ou ultraprocessados. Já no cenário contra-
hipótese, os alimentos in natura ou minimamente processados passam a ter uma 







Por conta da ausência de detalhamento de descritores no estudo 01, a 
classificação das preparações culinárias poderia ter sido realizada de duas 
maneiras. Na primeira, considerou-se classificar a preparação de acordo com o 
alimento, supostamente, em maior quantidade, o que gerou um percentual de 
35,9% para o grupo de incerteza no cenário preliminar. Na segunda, todas as 
preparações culinárias com impossibilidade de desagregação teriam sido 
classificadas como incertas, o que representaria um percentual maior de 
incerteza (55,9%) no cenário preliminar (Tabela 2).  
No estudo 02, quando utilizou-se o R24h com posterior entrada de dados 
no software GloboDiet, a contribuição proveniente dos alimentos com 
classificação incerta representou 26,7% da energia média consumida no cenário 
preliminar. Já no cenário de maior probabilidade, a incerteza diminuiu para 3,4%. 
A maior parte da incerteza que diminuiu classificou os alimentos como 
ultraprocessados: 37,4% comparado a 21,2% do cenário anterior. No cenário 
contra-hipótese os alimentos in natura ou minimamente processados evoluíram 
sua contribuição energética de 49,4 para 52,1%, enquanto os processados 
passaram de 2,6% para 3,3% (Tabela 2).  
No estudo 03, quando o R24h coletado com o software GloboDiet foi 
utilizado, a contribuição proveniente dos alimentos com classificação incerta 
representou, no cenário preliminar, 38,6% da energia média consumida. Em 
relação a esse cenário, a incerteza diminui para 10,3% no cenário de maior 
probabilidade, sendo que a contribuição dos alimentos in natura ou minimamente 
processados aumentou de 39,6% para 50,3%, e nos ultraprocessados de 10,3% 
para 25,5%. No cenário contra-hipótese os alimentos in natura ou minimamente 
processados passam a ter uma média de contribuição energética de 55,7%, 
enquanto os processados evoluem de 5,0 para 9,8% (Tabela 2).  
No estudo 04, um questionário de duas partes foi preenchido. No cenário 
preliminar, a contribuição proveniente dos alimentos com classificação incerta 
representou 34,1% da energia média consumida, diminuindo para 29,4% no 
cenário mais provável. Consequentemente, a maior parte da incerteza foi 
transferida para o grupo in natura ou minimamente processados no cenário 







Alimentos que foram classificados como incerto nos estudos 
 
Os 10 alimentos com classificação de incerteza, no cenário preliminar, 
que aparecem com maior frequência nos estudos 01, 02 e 03 estão listados no 
quadro 5. Além desses alimentos, constam dois alimentos adicionais (biscoito 
doce e suco) que obtiveram um número maior de relatos do que os demais 
alimentos do estudo 04. 
Ressalta-se que os alimentos não são coletados com o mesmo nível de 
descrição em cada estudo, pois utilizam diferentes metodologias. Por essa razão 
alguns alimentos não foram relatados em alguns estudos. Por exemplo: no 
estudo 02 e 03 não houve coleta do alimento ‘sopa’, tendo em vista que foram 
coletados os ingredientes usados na preparação sopa, de forma desagregada. 
Outro caso é a ausência do alimento ‘molho de tomate’ no estudo 04, isso ocorre 
pois no questionário não foi perguntado sobre o consumo desse alimento. 
Além disso, no quadro 5, o alimento ‘bolo’ não teve contribuição 
energética no estudo 04. Isso ocorre porque, nesse estudo, todos os relatos de 







































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































A presença de descritores sugeridos pela FAO (2015) foi verificada para 
cada alimento descrito como incerto no quadro 5. Notou-se a ausência de 
informação a respeito de receita, pessoa ou estabelecimento que preparou o 
alimento e da lista de ingredientes. Para o descritor marca houve 1 caso de 
macarrão, 2 de queijo e 1 de leite onde a marca foi informada, porém o rótulo 
não foi encontrado em pesquisa a internet, impossibilitando a checagem dos 
ingredientes. No estudo 01, o método de preparo não foi utilizado para todos os 
alimentos, e para alguns itens esse descritor recebeu a informação ‘não se 
aplica’. Situação semelhante ocorreu com as marcas nos estudos 02 e 03, em 
que o descritor estava disponível como opção de entrada para alguns alimentos, 
porém foi preenchido como indefinido na hora do relato e/ou digitação do dado. 
Para os estudos 01, 02 e 03, alguns alimentos incertos apresentavam a 
descrição do local de preparo ou consumo e do método de preparo, porém, 
nesses casos, o detalhamento não foi suficiente para realizar a classificação em 
um dos grupos da NOVA. O estudo 04 não apresentou nenhum dos descritores 
sugeridos pela FAO para os alimentos com maior frequência de incerteza. 
Foi observado que os alimentos com maior incerteza são aqueles que 
possuem um equivalente industrial ultraprocessado, os descritores que auxiliam 
a classificar esses alimentos nas categorias de processamento, se referem, em 
um primeiro momento, à identificação do local de preparo (caseiro ou comercial). 
Notou-se que os estudos 02 e 03 são eficientes ao trazer essa informação, e 
neles foi possível realizar a classificação em um dos grupos da NOVA. O mesmo 
é verdade para alguns itens do estudo 04 que possuem descritor caseiro ou 
comercial. O estudo 01 traz o local de consumo como uma variável, porém esse 
descritor não nos trouxe certeza, visto que é comum que os alimentos sejam 
comprados fora de casa para posterior consumo no domicílio. Feita a 
identificação do local de preparo, outro descritor que se faz importante é a lista 
de ingredientes, para preparações caseiras se trata da receita, e para 
preparações comerciais é mais comum que o indivíduo informe a marca do 
produto, para então ser realizada a pesquisa a sua lista de ingredientes. O 
detalhamento da marca nos permite afirmar com certeza o grupo da NOVA ao 
qual ele pertence, e novamente os estudos 02 e 03 foram os estudos que 






Os grupos alimentares que contribuíram para a incerteza na classificação 
NOVA 
 
Alguns alimentos pertencentes a um mesmo grupo alimentar 
enquadram-se em categorias distintas da NOVA, e é natural que isso ocorra. 
Porém em alguns casos a descrição é insuficiente e coloca diversos itens de um 
mesmo grupo alimentar na classificação de incerteza. Os grupos que obtiveram 
maior índice de incerteza no estudo 01 foram os de snacks (100%), temperos e 
condimentos (94,4%), alimentos preparados (72,3%) e doces e açúcares 
(69,4%). Nos estudos 02 e 03 os grupos com maior incerteza foram o de 
alimentos preparados (65,9 e 47,5%, respectivamente) e leite e derivados (78,2 
e 40,9%, respectivamente). No estudo 04 os grupos com maior percentual de 
alimentos incertos foram snacks (100%), doces e açúcares (84,6%), leites e 
derivados (69,2%) e alimentos preparados (58,5%) (Figura 5). Os percentuais de 

























































































































































































































































































































































































































No presente estudo, o detalhamento e as informações que auxiliam a 
classificar os alimentos adequadamente segundo a NOVA foram identificados, 
além da contribuição energética dos alimentos classificados como incertos em 
três cenários na avaliação: preliminar, maior probabilidade e contra-hipótese. De 
maneira geral, os inquéritos apresentaram de 26 a 39% da energia consumida 
proveniente de alimentos com uma classificação incerta no cenário preliminar. A 
avaliação do comportamento dos dados em cada cenário mostra que a incerteza 
tende a diminuir do cenário preliminar para o de maior probabilidade, que de fato 
seria o cenário mais representativo das avaliações populacionais, onde a 
decisão da classificação de alimentos é tomada com base no tipo de alimento 
que a maior parte da população consome.  
O Estudo de Nutrição e Risco Cardiovascular na Espanha (ENRICA) 
indicou que para utilizarem essa classificação um maior detalhamento foi 
necessário, na descrição do alimento, para possibilitar a categorização, e que, 
mesmo coletando algumas informações específicas não se pode descartar que 
ainda exista um grau de classificação incorreta entre categorias. (BLANCO-
ROJO et al., 2019).  Nas análises do estudo 03, no presente estudo observou-
se que apesar do estudo conter diversos descritores para realizar o 
detalhamento do alimento, o desempenho não foi satisfatório, sugerindo que 
existem outros fatores, além dos descritores, que devem ser levados em 
consideração ao coletar informações de processamento. De maneira similar, o 
estudo 02 coletou informações específicas de processamento, e apresentou uma 
menor proporção de incerteza. 
Uma outra forma de trabalhar com a incerteza foi utilizada no Estudo 
Pró-Saúde (EPS), em que o método de coleta utilizado para avaliação do 
consumo alimentar foi o QFA. Quando os alimentos se encaixavam em mais de 
uma categoria, a proporção dos mesmos foi dividida em mais de um grupo, tendo 
como base os dados de pesquisas nacionais brasileiras. Por exemplo, para o 
item “Pão francês ou pão fatiado” 75% das calorias provenientes desse alimento 
foram colocadas no grupo de alimentos processados, o restante foi alocado para 
o grupo de produtos ultraprocessados. (OLIVEIRA et al., 2019). Essa abordagem 





2019), não descartando a necessidade de utilizar um método adequado e de 
obter informações detalhadas quando o objetivo é analisar grau de 
processamento dos alimentos. 
A evolução das incertezas não foi tão expressiva para os dados do 
estudo 04 como nos demais estudos. No cenário de maior probabilidade ainda 
permanecem muitas das incertezas que haviam em um cenário preliminar. Isso 
pode ocorrer pelo fato de que os questionários de frequência alimentar oferecem 
usualmente, em sua lista, opções de alimentos muito genéricos sem um nível 
maior de detalhamento. De forma similar, ao verificar o banco de dados do 
estudo 01 nota-se que a incerteza, no cenário mais provável, teve uma redução, 
porém não tão expressiva como nos estudos 02 e 03, onde as opções de 
descritores era maior. O estudo 01 apresenta melhor descrição do que o 04, 
porém ainda não suficiente para permitir assumir com maior certeza o que é mais 
provável para o alimento relatado. Já no estudo 02, mesmo em casos de 
incerteza, são fornecidos mais elementos para assumir o que é mais provável 
para cada caso, o que levou a uma grande diminuição da incerteza no cenário 
de maior probabilidade. 
Nos estudos 01 e 04 a incerteza do grupo de processados permanece 
sem evolução, independente do cenário. Porém, nos estudos 02 e 03 a 
contribuição energética desse grupo aumenta, mostrando uma melhor captação 
de descritores referentes ao grupo de processados nesses dois estudos. 
A FAO (2015) sugere alguns descritores para captar melhor informações 
a respeito do processamento dos alimentos: receita, local de preparo, local de 
consumo, método de preparo, marca e lista de ingredientes. Os alimentos que 
tiveram maior frequência de incerteza, em muitos casos, continham algum 
desses descritores sugeridos, porém percebeu-se que de forma isolada o 
descritor não foi decisivo para a classificação, como por exemplo, a descrição 
apenas de batata inglesa frita. Nesse caso pode-se assumir batata frita in natura 
preparada em casa ou batata frita comercial preparada em casa. Outro exemplo, 
os descritores artesanal e manual foram observados, o que gerou dúvida sobre 
considerar essas variações como sinônimo de preparação caseira. Isso porque, 
a indústria vem se apropriando de termos que antes eram considerados 





Os grupos alimentares com maior nível de incerteza na classificação 
NOVA foram: temperos e condimentos, leite e derivados, alimentos preparados, 
doces e açúcares e snacks. Esses grupos concentram a maior parte de 
alimentos que podem ser produzidos em casa e possuem um equivalente 
industrializado comumente consumido. Alguns dos alimentos desses grupos 
eram, até algum tempo atrás, exclusivamente preparações caseiras e foram nos 
últimos anos substituídos por alimentos ultraprocessados. Um exemplo claro é o 
pão: em todos os estudos analisados esse item aparece entre as três primeiras 
colocações na lista de alimentos incertos citados com maior frequência. Em um 
estudo que envolveu 80 países europeus (VANDEVIJVERE et al., 2019) foi 
identificado que doces, artigos de pastelaria e pães industriais são os alimentos 
que contribuem de forma mais importante nas vendas de alimentos 
ultraprocessados. Dessa forma, se torna imprescindível a correta identificação 
do processamento dos alimentos que pertencem a esses grupos em inquéritos 
alimentares. 
As informações que se referem diretamente ao processamento foram 
obtidas de duas formas, no primeiro caso foram procurados termos, em qualquer 
variável, que auxiliariam nessa descrição, mas que não foram coletados com 
esse propósito, por exemplo no caso dos alimentos em conserva no estudo 01 
(e.x. palmito em conserva). No segundo caso, temos estudos que 
intencionalmente incluíram perguntas a respeito do processamento dos 
alimentos, sendo esses, o estudo 02 e o 03, e em menor grau o estudo 04 
(apenas para alguns itens do questionário). Além dos termos que se referem ao 
processamento, a FAO (2015) considera os métodos de perguntas abertas, 
como o recordatório 24 horas, utilizados no estudo 02 e 03, os mais apropriados 
para coletar informações de processamento, o que parece justificar a melhor 
evolução nos cenários de incerteza entre os estudos avaliados. 
Ainda, considerando que o estudo 01 não foi coletada por nutricionistas 
treinados, que o QFA, do estudo 04, é auto aplicado, e que tanto o estudo 02 
como o 03 contaram com nutricionistas treinados para coletar os recordatórios 
24-horas, entende-se que uma abordagem específica do entrevistador para 
captar informações de processamento durante a entrevista possa ser favorável 
à qualidade dos dados de consumo alimentar. Nesse sentido, parece ser 





forma a possibilitar uma melhor compreensão da classificação NOVA, do método 
de coleta utilizado e dos descritores necessários para realizar a sondagem com 
relação ao nível de processamento do alimento consumido. 
Apesar das evidências que apontam para os malefícios do consumo 
excessivo dos alimentos ultraprocessados (CANELLA et al., 2014; FIOLET et al., 
2018; JUUL; HEMMINGSSON, 2015; LOUZADA et al., 2015; MARTÍNEZ 
STEELE et al., 2019; MENDONÇA et al., 2016), críticas têm sido apresentadas 
frente a utilização da NOVA. (MIALON; SÊRODIO; SCAGLIUSI, 2018). Um 
melhor delineamento e uma padronização na coleta de dados podem ser 
benéficos e trazer rigor científico, fortalecendo a utilização dessa ferramenta 
durante a classificação dos alimentos que já se mostrou útil, inclusive em ensaio 
clínico randomizado. (HALL et al., 2019). 
Este estudo apresenta algumas limitações, uma delas é a utilização de 
quatro pesquisas distintas e não comparáveis para a análise dos dados 
coletados, o que pode ser insuficiente e interferir na análise dos resultados. Estes 
estudos, contudo, permitiram avaliar a aplicabilidade da classificação dos dados 
alimentares coletados com metodologias diversas. Além disso, apesar do 
distanciamento do objeto que se está investigando e do treinamento para a 
classificação, a falta de compreensão que cada pesquisador tem acerca dos 
alimentos relatados, pode interferir no resultado. Além disso, nem todos os 
estudos utilizados permitem a desagregação de receitas, o que pode ser decisivo 
para uma melhor acurácia da classificação, esse fato pode gerar uma 
superestimação do grupo de alimentos in natura ou minimamente processados, 
dependendo do cenário escolhido. Apesar do estudo 01 ter desagregado suas 
receitas quando foi conduzido, estas não foram disponibilizadas livremente aos 
pesquisadores. Ressalta-se, contudo, que até o momento, esse é o primeiro 
estudo, que se tem registro, que avaliou a descrição presente nos alimentos em 
pesquisas populacionais a fim de obter certeza ou incerteza na classificação dos 







A coleta das informações sugeridas pela FAO (2015) demonstra-se útil 
na classificação dos alimentos segundo a NOVA, porém, em alguns casos, 
apenas esses descritores não são suficientes, e as informações se tornam mais 
precisas quando são combinadas. É importante que alimentos com equivalente 
industrial ultraprocessado sejam coletados com atenção, pois é o grupo que mais 
insere dúvida. Diferentes cenários na avaliação do consumo alimentar podem 
influenciar os resultados, sub ou superestimando a participação de determinados 
grupos da NOVA na ingestão total de energia, a escolha da forma que as 
incertezas serão tratadas deve ser feita com cautela, visto que, caso não seja 
apropriada, pode implicar em associações equivocadas. Para uma melhor 
compreensão do tema, sugere-se que mais pesquisas sejam feitas abordando 
outros fatores envolvidos na coleta dessas informações, como o entendimento 
do entrevistador e do entrevistado a respeito do método de coleta, da 
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Documento base para a classificação dos alimentos segundo a NOVA 
 
O presente documento tem como objetivo padronizar as decisões sobre o 
uso da classificação NOVA dos alimentos referente a dissertação de mestrado 
“Presença de informações sobre o processamento dos alimentos em inquéritos 
alimentares: contribuição na classificação NOVA”, além de auxiliar futuras 
aplicações da classificação pelo grupo de pesquisa. Para nortear a classificação, 
estão descritas neste documento a definição, o propósito, exemplos e 
considerações das quatro categorias apresentadas na classificação NOVA: in 
natura e minimamente processado, ingrediente culinário processado, processado 
e ultraprocessado. A depender do detalhamento do dado coletado, dúvidas podem 
surgir na classificação de alguns alimentos e, para tanto, um quinto grupo foi criado 
na análise de dados, denominado “incerteza”. As dúvidas e considerações feitas 
sobre esse quinto grupo também foram compiladas no documento. Por fim, 
percepções, dúvidas e incongruências observadas no decorrer da classificação dos 




1 = in natura ou minimamente processado 
2 = ingrediente culinário processado 
3 = processado 
4 = ultraprocessado 
5 = incerteza 
 
Grupo 1 – In natura ou minimamente processado 
 
Definição:  
O grupo 1 da classificação NOVA é constituído por alimentos in natura e 
minimamente processados. Esses alimentos são partes comestíveis de plantas e 





Esse grupo ainda pode incluir processos de remoção de partes não comestíveis, 
secagem, desidratação, trituração, fracionamento, torra, cocção apenas com água, 
pasteurização, refrigeração ou congelamento, acondicionamento em embalagens, 
empacotamento a vácuo, fermentação não alcoólica e outros processos que não 
envolvem a adição de substâncias como sal, açúcar, óleos, gorduras ou outra 
substância alimentar ao alimento in natura. (MONTEIRO et al, 2016; MONTEIRO 
et al, 2018; MONTEIRO et al, 2019). 
Propósito:  
Um dos principais propósitos do processamento mínimo empregado na 
produção de alimentos do grupo 1 é aumentar a vida de prateleira dos alimentos in 
natura estendendo a estocagem por mais tempo. Outros propósitos incluem tornar 
mais fácil e diversificada a preparação dos alimentos ou modificar o seu sabor 
(como na torra de grãos de café ou de folhas de chá e na fermentação do leite para 
produção de iogurtes e coalhadas). (MONTEIRO et al, 2016). 
Exemplos: 
São exemplos de alimentos do grupo 1: legumes, verduras, frutas, batata, 
mandioca e outras raízes e tubérculos in natura ou embalados, fracionados, 
refrigerados ou congelados; arroz branco, integral ou parboilizado, a granel ou 
embalado; milho em grão ou na espiga, grãos de trigo e de outros cereais; feijão 
de todas as cores, lentilhas, grão-de-bico e outras leguminosas; cogumelos frescos 
ou secos; frutas secas, sucos de frutas e sucos de frutas pasteurizados e sem 
adição de açúcar ou outras substâncias ou aditivos; castanhas, nozes, amendoim 
e outras oleaginosas sem sal ou açúcar; cravo, canela, especiarias em geral e 
ervas frescas ou secas; farinhas de mandioca, de milho ou de trigo e macarrão ou 
massas frescas ou secas feitas com essas farinhas e água; carnes bovina, suína, 
de aves ou outros animais terrestres e pescados frescos, resfriados ou congelados; 
frutos do mar, resfriados ou congelados; leite pasteurizado ou em pó, iogurte (sem 
adição de açúcar ou outra substância), coalhada; ovos; chá, café e água potável.  
São também classificados no grupo 1 itens de consumo alimentar 
compostos por dois ou mais alimentos deste grupo (como granola de cereais, nozes 
e frutas secas, desde que não adicionada de açúcar, mel, óleo, gorduras ou 
qualquer outra substância) e alimentos deste grupo enriquecidos com vitaminas e 





processamento do alimento in natura (como a farinha de trigo ou de milho 
enriquecida com ferro e ácido fólico). (MONTEIRO et al, 2016).  
Considerações: 
Embora pouco frequentes, alimentos in natura ou minimamente 
processados quando adicionados de aditivos que preservam as propriedades 
originais do alimento permanecem classificados no grupo um. São exemplos: 
antioxidantes usados em frutas desidratadas ou legumes cozidos e embalados a 
vácuo, bem como estabilizantes (Citrato de Sódio, Trifosfato de Sódio, Difosfato de 









Grupo 2 – Ingredientes culinários processados 
 
Definição: 
O grupo 2 da classificação NOVA é composto por ingredientes culinários 
processados, nele estão incluídas substâncias extraídas diretamente de alimentos 
do primeiro grupo da NOVA ou diretamente da natureza e consumidas como itens 
de preparações culinárias. Os processos envolvidos com a extração dessas 
substâncias incluem prensagem, moagem, pulverização, secagem e refino. 
(MONTEIRO et al, 2016). 
Propósito: 
O propósito do processamento dos alimentos do grupo 2 é a criação de 
produtos que são usados nas cozinhas durante a preparação de pratos doces e 
salgados. Ingredientes culinários processados são utilizados com o objetivo de 
temperar e cozinhar alimentos do grupo 1. (MONTEIRO et al, 2016). 
Exemplos: 
São exemplos de ingredientes culinários processados: sal de cozinha 
extraído de minas ou da água do mar; açúcar, melado e rapadura extraídos da cana 
de açúcar ou da beterraba; mel extraído de favos de colmeias; óleos e gorduras 
extraídos de alimentos de origem vegetal ou animal (como óleo de soja, azeite de 
oliva, manteiga, creme de leite e banha), amido extraído do milho ou de outra 
planta.  
São também classificados no grupo 2 produtos compostos por duas 
substâncias pertencentes ao grupo (como manteiga com sal) e produtos compostos 
por substâncias deste grupo adicionadas de vitaminas ou minerais (como o sal 
iodado). Vinagres obtidos pela fermentação acética do álcool de vinhos e de outras 
bebidas alcoólicas também são classificados no grupo 2, neste caso pela 
semelhança de uso com outras substâncias pertencentes ao grupo.  
Produtos do grupo 2 quando adicionados de aditivos para preservar suas 
propriedades originais, como antioxidantes usados em óleos vegetais e 
antiumectantes usados no sal de cozinha, ou de aditivos que evitam a proliferação 
de micro-organismos, como conservantes usados no vinagre, permanecem 







Grupo 3 – Alimentos processados 
 
Definições: 
O grupo 3 da classificação NOVA é o de alimentos processados. Este 
grupo é composto por alimentos produzidos com a adição de sal, açúcar, óleo, 
vinagre ou outra substância do grupo dois, a um alimento do grupo um. Alimentos 
processados geralmente contêm dois ou três ingredientes. Os processos 
envolvidos com a fabricação desses produtos podem envolver vários métodos de 
preservação, cocção e, no caso de queijos e de pães, a fermentação não alcoólica. 
(MONTEIRO et al, 2016). 
Propósito: 
O propósito do processamento na fabricação de alimentos processados é 
aumentar a duração ou modificar o sabor de alimentos in natura ou minimamente 
processados. (MONTEIRO et al, 2016). 
Exemplos: 
As conservas de hortaliças, de cereais ou de leguminosas, castanhas 
adicionadas de sal ou açúcar, carnes salgadas, peixe conservado em óleo ou água 
e sal, frutas em calda, queijos e pães, são alguns exemplos de alimentos 
processados. A adição de aditivos com a função de preservar propriedades 
originais do produto ou impedir a proliferação de micro-organismos pode ser 
utilizada, como por exemplo, antioxidantes usados em geléias ou conservantes em 
carnes desidratadas. Além disso, bebidas fabricadas pela fermentação alcoólica de 
alimentos do grupo um, como vinho, cerveja e cidra, são classificadas no grupo três 








Grupo 4 – Alimentos Ultraprocessados 
 
Definição: 
O grupo 4 da classificação NOVA é o de alimentos ultraprocessados. Os 
ingredientes que caracterizam esses alimentos têm pouco ou nenhum uso fora da 
indústria, frequentemente esses ingredientes são apenas encontrados em 
alimentos ultraprocessados e têm como objetivo simular atributos sensoriais de 
alimentos do grupo um ou de preparações culinárias desses alimentos ou, ainda, 
ocultar atributos sensoriais indesejáveis no produto final. Alimentos in natura ou 
minimamente processados aparecem em proporção reduzida ou não estão 
presentes na lista de ingredientes de produtos ultraprocessados. 
Ingredientes adicionados a alimentos ultraprocessados incluem, por 
exemplo, caseína, lactose, soro de leite e glúten, e muitas são derivadas de 
processamento adicional de constituintes de alimentos do grupo 1, como óleos 
hidrogenados ou interestereficados, hidrolisados proteicos, isolado proteico de 
soja, maltodextrina, açúcar invertido e xarope de milho com alto conteúdo em 
frutose. As classes de aditivos encontrados em alimentos ultraprocessados incluem 
corantes, estabilizantes de cor, aromas, intensificadores de aromas, saborizantes, 
realçadores de sabor, edulcorantes artificiais, agentes de carbonatação, agentes 
de firmeza, agentes de massa, antiaglomerantes, espumantes, antiespumantes, 
glaceantes, emulsificantes, sequestrantes e umectantes.  
Além disso, vários processos industriais que não possuem equivalentes 
domésticos são usados na fabricação de alimentos ultraprocessados, como 
extrusão e moldagem e pré-processamento por fritura. (MONTEIRO et al, 2016; 
MONTEIRO et al, 2018). 
Propósito: 
O principal propósito dos alimentos desse grupo é o de criar produtos 
industriais prontos para comer, para beber ou para aquecer que sejam capazes de 
substituir alimentos in natura ou minimamente processados que são naturalmente 
prontos para consumo, como frutas e castanhas, leite e água, e também pratos, 
bebidas, sobremesas e preparações culinárias em geral. Os processos e 
ingredientes utilizados na produção dos ultraprocessados têm como objetivo a 
criação de produtos altamente lucrativos. Para isso artifícios como a hiper-





particularmente a crianças e adolescentes, alegações de saúde e controle por 
corporações transnacionais são comuns na busca por introduzir e aumentar o 
consumo desses produtos. (MONTEIRO et al, 2016; MONTEIRO et al, 2018). 
Exemplos: 
Exemplos típicos de alimentos ultraprocessados são: refrigerantes e pós 
para refrescos; ‘salgadinhos de pacote’; sorvetes, chocolates, balas e guloseimas 
em geral; pães de forma, de cachorro-quente ou de hambúrguer; pães doces, 
biscoitos, bolos e misturas para bolo; ‘cereais matinais’ e ‘barras de cereal’; bebidas 
‘energéticas’, achocolatados e bebidas com sabor de frutas; caldos liofilizados com 
sabor de carne, de frango ou de legumes; maioneses e outros molhos prontos; 
fórmulas infantis e de seguimento e outros produtos para bebês; produtos 
liofilizados para emagrecer e substitutos de refeições; e vários produtos congelados 
prontos para aquecer incluindo tortas, pratos de massa e pizzas pré-preparadas; 
extratos de carne de frango ou de peixe empanados do tipo nuggets, salsicha, 
hambúrguer e outros produtos de carne reconstituída, e sopas, macarrão e 
sobremesas ‘instantâneos’.  Também são classificados no grupo quatro produtos 
compostos apenas por alimentos do grupo um ou do grupo três quando esses 
produtos contiverem aditivos com função de modificar cor, odor, sabor ou textura 
do produto final como iogurte natural com edulcorante artificial e pães com 
emulsificantes. Bebidas alcoólicas fabricadas por fermentação de alimentos do 
grupo um seguida da destilação do mosto alcoólico, como cachaça, uísque, vodca 
e rum, são classificadas no grupo de ultraprocessados da classificação NOVA. 
(MONTEIRO et al, 2016; MONTEIRO et al, 2018). 
Considerações: 
Quando preparações culinárias são a mera junção de alimentos do grupo 
4 estas serão classificadas como ultraprocessado, mesmo que o processo seja 
realizado no domicílio. 
A NOVA se posiciona a respeito de embalagens e alimentos infantis. 
Existem casos onde encontramos alimentos que possuem apenas, ou quase todos, 
ingredientes in natura, porém é um produto que tem características que se 
assemelham aos ultraprocessados. Esses casos devem ser avaliados 
individualmente atentando-se ao fato de que, segundo Monteiro et al (2016), o 





equivalente doméstico, tem o propósito de substituir o consumo de alimentos não 
processados (naturalmente prontos para o consumo), possuem publicidade 
agressiva e embalagens sofisticadas e geralmente esses alimentos são produzidos 
por corporações transnacionais. Um exemplo de alimento que se enquadra nessa 
situação é a papinha Nestlé, formulada para crianças, o produto possui somente 
ingredientes naturais em sua composição, sem aditivos alimentares. Porém possui 
embalagem sofisticada, é altamente lucrativo e controlada por uma grande 
empresa multinacional. É um produto pronto para o consumo e visa substituir 







Grupo 5 – Alimentos incertos 
 
Definição: 
O grupo 5 foi criado para que os alimentos dos inquéritos alimentares com 
descrição insuficiente para classificação na NOVA fossem avaliados com cautela. 
Nesse grupo o detalhamento fornecido não parece ser suficiente para categorizar 
o item em um dos quatro grupos da NOVA, ou a descrição do alimento o torna 
habilitado a ser enquadrado em mais de um grupo. Um alimento pode ser 
classificado como incerto caso não apresente informação suficiente no questionário 
ou banco de dados para identificá-lo com certeza. 
Exemplos: 
São exemplos de alimentos desse grupo aqueles que possuem pouca ou 
nenhuma informação, como: suco, iogurte, biscoito, geleia. Em essência, qualquer 
alimento que possua equivalente industrializado pode ser classificado como incerto 
caso não apresente detalhamento suficiente. 
Considerações: 
1. Para receitas a classificação é feita após o desmembramento da receita com 
posterior classificação dos ingredientes de forma individual. (MONTEIRO, 
2010). Quando não for possível, o ingrediente em maior quantidade será 
utilizado para classificar o processamento. Receitas onde foram 
empregados processos caseiros, com junção de alimentos do grupo 1 e 2, 
serão classificadas como 1. Embora alimentos “para viagem” foram 
excluídos na análise sobre disponibilidade alimentar publicada por Monteiro 
(2011) por não fornecerem detalhes suficientes para estimar o tipo e a 
quantidade dos alimentos, receitas com preparo fora de casa ou comercial 
são consideradas e avaliadas em nosso estudo. Esses alimentos de fato 
fornecem maior incerteza sobre o detalhe da preparação e, portanto, quando 
o desmembramento ou identificação do ingrediente principal não é possível, 
as receitas são consideradas pertencentes ao grupo de incerteza. Isso 
porque a descrição dessas receitas em geral não permite a quebra dos 
ingredientes em alimentos isolados. 
2. Para categorizar os alimentos diet e light surgiu a dúvida se todos os 
produtos com essa denominação estariam enquadrados no grupo dos 





54 de 2012), o termo light é um tipo de informação nutricional complementar 
e significa reduzido. Assim, um alimento pode ser “reduzido ou light” em 
valor energético, açúcares, gorduras totais, gorduras saturadas, colesterol e 
sódio. Para um alimento ser considerado reduzido ou light em valor 
energético ou algum nutriente é necessário uma redução de, no mínimo 25% 
no valor energético ou no conteúdo do nutriente objeto da alegação em 
relação ao alimento de referência ou convencional. O termo diet, por sua 
vez, é usado somente em algumas categorias de alimentos para fins 
especiais, tais como alimentos para dietas com restrição de nutrientes; 
alimentos para controle de peso; e alimentos para ingestão controlada de 
açúcares. É preciso ter atenção, pois o termo diet não significa sempre 
ausência de açúcar no alimento. Os alimentos dietéticos podem ser 
adicionados de aditivos indicados em padrões específicos, desde que 
respeitem os limites e condições estabelecidas pelo Decreto da ANVISA nº 
55.871/65 e suas atualizações. De fato, vários são os ingredientes que vêm 
sendo adicionados aos alimentos light e diet para lhes conferir sabor e 
textura semelhante ao original. Entre eles destacam-se: edulcorantes, 
substitutos lipídicos, proteicos e glicídicos. (CÂNDIDO e CAMPOS, 1995). 
Em pesquisa a rótulos de produtos light, diet e zero disponíveis em 
supermercados em Curitiba, foram analisados 83 produtos, desses, 95% 
foram classificados como ultraprocessados devido aos ingredientes contidos 
em sua formulação. Esse achado nos demonstra que, apesar de a maioria 
dos produtos investigados dessa categoria ser ultraprocessado, ainda 
existem alternativas de menor processamento. Por essa razão, não é 
possível categorizar todos esses produtos como ultraprocessados, pois não 
há evidência científica ou lei que nos forneça certeza. Quando a 
denominação light e diet aparecer, a mesma não demonstrará o 
enquadramento automático na categoria ultraprocessado. Havendo outras 
informações a respeito do produto, como por exemplo a marca, 
possibilitando que seu rótulo seja consultado e então o alimento poderá ser 
classificado conforme grupos propostos pela NOVA. Caso não exista 
descrição suficiente o alimento será classificado no grupo de incerteza. 
3. Durante uma classificação piloto, foi questionado se os alimentos orgânicos 





processado da NOVA.  Segundo Dalrot (2007), “o alimento orgânico é 
produzido em sistemas que não utilizam agrotóxicos (inseticidas, herbicidas, 
fungicidas, nematicidas) e outro insumos artificiais tóxicos, organismos 
geneticamente modificados ou radiações ionizantes”. No artigo 2º da lei nº 
10.831 é considerado que o produto orgânico pode ser in natura ou 
processado, sendo que para que um alimento processado possa utilizar o 
termo orgânico ele deve possuir pelo menos 95% de seus ingredientes 
originados da agricultura orgânica ou ecológica, caso contenham de 70 a 
95% de ingredientes orgânicos deve utilizar os dizeres “produto com 
ingredientes orgânicos”. (BRASILc, 2009). Ainda, em 2009, o Ministério de 
estado da agricultura, pecuária e abastecimento veiculou uma instrução 
normativa (IN) de nº 18 de 28 de maio, onde estabeleceu o regulamento 
técnico para o processamento, armazenamento e transporte de produtos 
orgânicos. No artigo 9º dessa instrução está disposto que é permitido o uso 
de alguns aditivos e coadjuvantes de tecnologia. Os aditivos e coadjuvantes 
de tecnologia permitidos para alimentos orgânicos estão dispostos nos 
quadros abaixo: 
 
Quadro 6 - Aditivos alimentares presentes no anexo III da instrução normativa nº 18 de 28 de Maio 
de 2009 e IN nº 24 de 01 de Junho de 2011 
INS NOME CONDIÇÕES DE USO 
400 Ácido algínico  
300 Ácido ascórbico (L-)  
330 Ácido cítrico  
270 Ácido láctico (L-, D- y DL-)  
334 Ácido tartárico (L(+)-) Somente para vinhos, com limite máximo de 0,15g/100mL 
406 Ágar  
401 Alginato de sódio  
 Aromatizantes Somente os naturais 
503i Carbonato de amônio  
170i Carbonato de cálcio  
504i Carbonato de magnésio, carbonato básico de magnésio  
501i Carbonato de potássio  
500i Carbonato de sódio  
407 
Carragena (inclui a furcelarana e seus 
sais de sódio e potássio), 
musgo irlandês 
 
901 Cera de abelha (branca e amarela)  
331iii Citrato trissódico, citrato de sódio  
509 Cloreto de cálcio  
511 Cloreto de magnésio  





 Corantes Somente os naturais (não sintéticos) 
290 Dióxido de carbono  
220 Dióxido de enxofre, anidrido sulfuroso Somente para vinhos, com limite máximo de 0,01g/100g 
551 Dióxido de silício, sílica  
 Edulcorantes Somente os naturais (não sintéticos) 
428 Gelatina  
414 Goma arábica, goma acácia  
412 Goma guar  
410 Goma garrofina, goma caroba, goma alfarroba, goma jataí  
415 Goma xantana  
526 Hidróxido de cálcio  
524 Hidróxido de sódio  
322 Lecitinas  
440 Pectina, pectina amidada  
516 Sulfato de cálcio  
336ii Tartarato dipotássico, tartarato de potássio 
Somente para produtos de 
panificação, com limite máximo de 
0,5g/100g (expresso como ácido 
tartárico) 
296 Ácido Málico (D-,L-) 
Regulador de acidez para produtos 
de origem vegetal, exceto vinagres e 
fermentados acéticos 
402 Alginato de potássio Espessante e estabilizante 
500ii Bicarbonato de sódio, Carbonato ácido de sódio 
Fermento químico e regulador de 
acidez; para farinha de trigo com 
adição de aditivos o limite máximo é 
4,5g/100g 
503ii Bicarbonato de amônio, carbonato ácido de amônio Fermento químico 
 
 
Quadro 7 - Coadjuvantes de tecnologia presentes no anexo III da instrução normativa nº 18 de 28 
de Maio de 2009 e IN nº 24 de 01 de Junho de 2011 
Nome 
Ácido tartárico 




Cera de carnaúba 
Culturas de micro-organismos 





Taninos, ácido tânico 
Ácido sulfúrico 
 
Visto isso, a denominação ‘orgânico’ sozinha não é capaz de classificar um 
alimento no grupo 1 da NOVA. Informações adicionais devem ser verificadas para 





NOVA. Quando não houver maior descrição e existir um equivalente 
ultraprocessado, o alimento é classificado como incerto. 
Ressalta-se que durante o exercício de classificação dos alimentos foi 
identificado a presença de aditivos alimentares que não são citados nos grupos da 
NOVA, mas que, os alimentos estão exemplificados nos grupos 1, 2, ou 3, como 
por exemplo o leite em pó, creme de leite e sardinha em conserva, 
respectivamente. Nesses casos, optou-se por classificar o alimento como 
ultraprocessado caso a marca estivesse presente, ou considerar o alimento como 
incerto na falta de maior detalhamento. Mais detalhes sobre esses alimentos são 








Percepções, dúvidas e incongruências observadas durante a classificação 
dos alimentos 
 
No decorrer da classificação dos alimentos segundo a NOVA surgiram 
percepções e incongruências que foram discutidas entre as pesquisadoras e estão 
descritas nessa seção. Os pontos levantados aqui têm como objetivo a construção 
do conhecimento de forma a contribuir com a classificação NOVA. A discussão se 
refere a alguns alimentos onde foi possível realizar a classificação nos grupos da 
NOVA, no entanto, não há concordância em relação à classificação proposta. 
No grupo 1 da NOVA (alimentos in natura ou minimamente processados) 
encontra-se o leite em pó como exemplo. No entanto, devido a crescente 
contribuição da indústria na produção desse item alimentar, verifica-se que 
diferentes formulações estão disponíveis no mercado e sugere-se que os 
ingredientes presentes em cada marca devam ser levados em consideração na 
classificação do leite em pó. Existem marcas onde o leite é o único ingrediente, 
mas em outros casos existe a adição de emulsificantes e diversas vitaminas (ver 
exemplo página 88). 
Ainda, aos alimentos desse mesmo grupo é permitido a adição de 
vitaminas e minerais com o propósito de repor nutrientes perdidos durante o 
processamento do alimento in natura, como a farinha de trigo ou de milho 
enriquecida com ferro e ácido fólico. (MONTEIRO et al, 2016). Porém sabe-se que 
a adição de ácido fólico na farinha de trigo não tem como propósito repor nutrientes 
perdidos durante o processamento, e sim suprir uma deficiência comum e evitar a 
anemia e a má formação do tubo neural de bebês durante a gestação no Brasil. 
(BRASILd, 2017).  
Cabe ainda ressaltar que apesar de alguns aditivos serem permitidos, é 
possível a produção de alimentos sem a necessidade de acréscimo de aditivos 
tecnológicos, e essa prática deve ser incentivada. Ainda, é possível a substituição 
de aditivos sintéticos pelos naturais, visto que fontes de aditivos podem ser 
encontradas em abundância na natureza. (PEREIRA; FORMIGONI; VIELL; PANTE 
et al, 2020). O incentivo a mudanças não ocorre em diversos setores da produção 
de alimentos, ainda que muitos produtores busquem uma forma de produção mais 
natural a maior dificuldade encontrada é a falta de reconhecimento do mercado. No 





porém o produto é processado juntamente com o leite convencional causando 
frustração ao produtor e, em consequência, não incentivando o modo de produção 
orgânico. A abertura do mercado para produtos mais naturais é um fator 
determinante, tanto que parece encorajar mais a sua produção do que a concessão 
de subsídios. (HONORATO, SILVEIRA e MACHADO FILHO, 2014). 
Para massas frescas e macarrão a NOVA define que aquelas com farinha 
e água em sua composição são pertencentes ao grupo 1. Verificamos que algumas 
marcas desse produto são compostas por farinha, água e ovo e, nesse caso, 
acreditamos que o alimento deva permanecer no grupo 1. No entanto, quando além 
desses ingredientes, houver o acréscimo de aditivos químicos, o alimento deverá 
ser classificado no grupo 4 da NOVA. Este entendimento ocorreu ao analisarmos, 
por exemplo, a massa fresca da marca Romanha, em que, além dos ingredientes 
tradicionais, identificamos, na liste de ingredientes, conservantes, propionato de 
cálcio e sorbato de potássio (ver exemplo página 88). 
Com relação ao grupo 2 (ingredientes culinários processados) salienta-se 
que dependendo do ingrediente ele pode ser ultraprocessado, e talvez, fazer essa 
distinção seja necessário visto que a indústria tem produzido cada vez mais itens 
que substituem a utilização de alimentos com menor processamento. O creme de 
leite, por exemplo, em alguns casos é adicionado de espessantes e estabilizantes, 
e ao nosso entender passa a ser classificado como grupo 4. Além disso, 
percebemos uma dificuldade em fazer a distinção entre alguns itens do grupo 1 que 
são comumente utilizados como ingredientes e os alimentos do grupo 2 
(ingredientes culinários processados). Parece ser necessário um melhor 
delineamento das diferenças e fatores que colocam um ingrediente no grupo 1 ou 
2 da NOVA. Alguns alimentos do grupo 1 se enquadram com características 
descritas no grupo 2, eles são raramente consumidos sozinhos, são extraídos de 
alimentos do grupo 1 e passam por processos de refino, moagem ou secagem, 
como por exemplo farinha de trigo, cacau em pó, temperos em geral, entre outros. 
No grupo 3 (alimentos processados) verificamos a mesma situação 
mencionada acima, onde existem diferentes formulações de conservas com uma 
variedade de ingredientes e aditivos, que poderia caracterizar o alimento como 
ultraprocessado. Uma conserva, por exemplo, pode conter apenas o ingrediente in 
natura e óleo ou a inclusão de diversos outros aditivos que pertencem tipicamente 





Ainda, no grupo 3 verifica-se a inclusão dos queijos, visto que a 
fermentação e a adição de sal os enquadram nos alimentos processados. Porém, 
acredita-se que a produção de um queijo caseiro o coloca no grupo 1 da NOVA, 
visto que, assim como o iogurte natural, é composto por leite (ou soro de leite) e 
fermento. Ainda que exista a adição do sal, o processo caseiro de junção de 
alimentos do grupo 1 com ingredientes do grupo 2 o colocaria no grupo de 
alimentos minimamente processados. O mesmo pode ocorrer para pães caseiros, 
alguns inclusive com o uso de fermentos naturais (levain), que atualmente, apesar 
de feitos em casa, são classificados como alimento do grupo 3. 
Por fim, não podemos deixar de levar em consideração o fenômeno do 
Slow Food que tem se popularizado cada vez mais em todo o mundo. A volta da 
produção caseira de alimentos e a valorização de processos de produção mais 
lentos e artesanais tem se tornado mais comum em diversas regiões do Brasil e do 
Mundo. Quando falamos de processamento de alimentos um maior detalhamento 
na classificação e sobretudo na coleta de dados de consumo alimentar deve ser 









Usualmente classificação pela NOVA (sem análise de rótulo): Grupo um – 
alimento in natura ou minimamente processado 
Correspondente industrial: Macarrão marca Romanha 
Classificação NOVA (a partir do rótulo): Grupo 4 – alimento 
ultraprocessado 
Ingredientes: Farinha de trigo especial enriquecida com ferro e ácido 
fólico, ovos, água e sal. Contém conservantes, propionato de cálcio 
e sorbato de potássio e corante natural beta caroteno correspondente a 2000 a 
4000 ui de vitamina a por kg. 
 
Alimento: Leite em pó 
Classificação NOVA (sem análise de rótulo): Grupo um – alimento 
in natura ou minimamente processado 
Correspondente industrial: Leite em pó integral Elegê 
Classificação NOVA: Grupo 4 – alimento ultraprocessado 
Ingredientes: Leite integral e/ou leite concentrado integral, 
emulsificante lecitina de soja 
 
Alimento: Sardinha em conserva 
Classificação NOVA (sem análise de rótulo): Grupo 3 – alimento processado 
Correspondente industrial: Sardinha em conserva com molho de tomate picante 
Gomes da Costa 
Classificação NOVA: Grupo 4 – alimento ultraprocessado 
Ingredientes: Sardinhas, líquido de constituição (ao próprio 
suco), água, polpa de tomate, óleo comestível, açúcar, sal, amido 
modificado, mostarda, pimenta vermelha, realçador de sabor 
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APÊNDICE 3 – Comunicação ao Nupens 
 
Relato sobre a aplicabilidade da classificação NOVA dos alimentos 
 
Vanessa Cardozo Mendes Elias1, Mônica de Caldas Rosa dos Anjos1,2 e 
Sandra Patrícia Crispim1,2 
 
1Programa de Pós-graduação em Alimentação e Nutrição, Departamento de Nutrição, 
Universidade Federal do Paraná (UFPR), Curitiba 80240-110, Brasil 
2Departamento de Nutrição, Universidade Federal do Paraná (UFPR), Curitiba 80240-110, 
Brasil 
 
Durante o desenvolvimento da dissertação “Presença de informações 
sobre o processamento dos alimentos em inquéritos alimentares: contribuição 
na classificação NOVA”, diversas discussões a respeito da aplicabilidade da 
classificação NOVA foram incitadas, e são apresentadas neste documento. 
Diferentes métodos estão disponíveis para quantificar o consumo 
alimentar (Willett, 2013), contudo, esses não foram concebidos, originalmente, 
para coleta de informações sobre processamento de alimentos. Por isso, a 
classificação de alguns alimentos pode estar ocorrendo de forma inadequada 
(Louzada et al., 2015) e/ou apresentar dificuldades.  
As discussões, aqui apresentadas, têm como objetivo fortalecer a 
utilização da classificação NOVA, melhorando sua aplicabilidade na análise de 
inquéritos dietéticos. 
A pesquisa, de base metodológica, foi realizada a partir da tabulação e 
análise de dados de quatro inquéritos dietéticos já coletados, sendo estes: 
Pesquisa de Orçamento Familiar (POF) 2008-09; Estudo Multicêntrico de 
Deficiência de Iodo (EMDI); Estudo de validação de instrumentos para quantificar 
a dieta brasileira (VALIDA) e Pré-teste de um questionário de frequência 
alimentar para a população da região sul do país (QFA-SUL). Todos os alimentos 
relatados foram classificados conforme a NOVA, proposta por Monteiro (2016). 
Além disso, um grupo denominado ‘incerteza’ foi criado, totalizando cinco grupos 





grupos da NOVA gerou dúvidas, devido à descrição estar insuficiente no 
inquérito dietético. 
Para a identificação das informações referentes ao processamento dos 
alimentos, foram utilizados os descritores recomendados pela Food and 
Agriculture Organization (FAO), em 2015 (FAO, 2015), quais sejam: receitas, 
pessoa ou estabelecimento que preparou, local de preparo ou consumo, método 
de preparação, marca e lista de ingredientes. Além disso, foi realizada uma 
busca ativa, no nome e descrição do alimento, por termos que poderiam 
implicitamente (ex. caldo, em cubo) ou explicitamente (ex. macarrão instantâneo) 
indicar o tipo de processamento.  
Ressalta-se que, em 2019, foi realizado um workshop, na Universidade 
Federal do Paraná, conduzido pela equipe do NUPENS, em que foram 
abordadas questões referentes à classificação dos alimentos na NOVA. Ainda, 
durante o desenvolvimento do trabalho, reuniões periódicas foram feitas para 
discutir dúvidas e incertezas sobre as análises realizadas. Quatro pesquisadoras 
estiveram envolvidas na classificação, e a lista dos alimentos foi verificada por 
diversas vezes.  
O exercício da classificação dos alimentos nos grupos da NOVA foi 
desafiador. Existem documentos que delimitam os quatro grupos e apresentam 
alguns exemplos (Monteiro et al. 2010; Monteiro et al. 2016; Monteiro et al. 
2019), porém, ainda, dúvidas permaneceram, para vários itens alimentares e, 
em alguns casos, não se teve certeza sobre o grupo, no qual, o alimento deveria 
ser alocado. Dentre estes, destacam-se: pão, macarrão, molho de tomate, 
geleia, doce de fruta, biscoito/bolacha, bolo, sopa, chá, suco, linguiça, requeijão, 
queijo, leite e almôndega. Esses alimentos foram os que obtiveram maior 
frequência de incerteza, quanto à classificação dos alimentos relatados nos 
estudos abordados nessa pesquisa. Entende-se que esses alimentos 
apresentam versões industrializadas, consideradas ultraprocessadas, comuns a 
mesa do brasileiro, sendo essencial fazer a distinção entre o alimento de 
produção caseira e o ultraprocessado disponível no mercado.  
A origem das dúvidas na classificação pode ser proveniente de dois 
aspectos. Primeiro, em uma maior proporção, a dúvida gerada é decorrente da 
ausência de informação referente à descrição do alimento no inquérito dietético. 





grupo, recaindo sobre o pesquisador a tomada de decisão, fazendo com que o 
alimento seja classificado com base na subjetividade de quem o classifica. Um 
exemplo comum em nosso estudo é o pão. Durante a análise dos estudos, esse 
alimento foi relatado com diferentes níveis de detalhamento, apresentados no 
quadro 12. Nesse exemplo, nos casos em que a receita não foi, ou não pode ser, 
desagregada, por falta de informações, o processamento do pão poderá ser 
identificado com base na descrição sobre o local de preparo. Estudos como 
EMDI e VALIDA apresentam esse nível de detalhamento, porém essa opção não 
é utilizada em todos os casos, gerando maior incerteza. 
 
Quadro 122 - Estudo de caso – níveis de detalhamento para o alimento ‘pão’ 
Alimento Descrição Estudo Classificação adotada 
Pão n. e. 
Caseiro n. e. (desconhece 
se foi utilizado ou não 
gordura 
EMDI Alimento processado 
Pão n. e. 
Assado em forno n. e. 






especificado Não se aplica POF Incerteza 
Pão n. e. 
Comercial 
(supermercado/loja/loja 
orgânica) n. e. 
(desconhece se foi 
utilizado ou não gordura), 
Panco 
VALIDA Alimento ultraprocessado 





Pão francês - QFA-SUL Incerteza 
POF – Pesquisa de Orçamentos Familiares 
EMDI – Estudo Multicêntrico de Deficiência de Iodo 
VALIDA – Estudo de Validação de instrumentos para quantificar a dieta brasileira 
QFA-SUL – Questionário de frequência alimentar 
Fonte: As autoras (2020) 
 
Ao ser considerada a ausência de detalhamento na descrição dos 
alimentos nos inquéritos dietéticos, propõe-se que seja garantida a coleta de 
informações como: marca, local de preparo, ingredientes de receitas e método 
de conservação, para que seja possível a classificação em um dos quatro grupos 
da NOVA, minimizando as dúvidas. Ficou evidente também que a classificação 
é ainda mais precisa quando mais de uma dessas variáveis estão presentes na 





Ressalta-se, ainda, que quando existe a incerteza, a escolha do grupo 
NOVA, a qual o alimento pertence, carece de metodologia padrão, podendo ser 
observadas diferentes abordagens em cada estudo. Em Rauber et al, 2018, a 
classificação foi feita com base no alimento consumido com maior frequência na 
população. Já, em Machado et al 2019, a alternativa não ultraprocessada foi 
escolhida, para classificar os alimentos incertos. 
O segundo aspecto, que justificam as dúvidas encontradas na 
classificação, se refere ao delineamento de alguns grupos da NOVA. Por ser o 
foco da classificação, o grupo dos alimentos ultraprocessados é bem 
esclarecido. Em contrapartida, nos outros três grupos existe a possibilidade de 
interpretação diferente para alguns alimentos. Sabe-se que a classificação ainda 
está em construção e por isso sugere-se que exista um manual metodológico 
que evidencie a melhor maneira de realizar a classificação, por todos os 
pesquisadores. A padronização desse método auxiliaria tornar os resultados 
comparáveis, reduzindo a diferença existente entre as classificações da NOVA 
que estão sendo feitas em pesquisas no Brasil e no mundo. 
Ainda, informações sobre a condução de etapas anteriores à 
classificação dos alimentos poderiam estar documentadas de maneira mais 
evidente. Em Machado et al, 2019, percebe-se que antes da realização da 
classificação, os alimentos são divididos em grupos e subgrupos, mas essa 
abordagem não é descrita em outras publicações, o que trouxe dúvidas sobre 
sua necessidade.  
Um outro ponto levantado, em nossas discussões, foi o fato de que, em 
todo o mundo, é percebido um movimento em direção à produção caseira de 
alimentos e o resgate de receitas tradicionais, evitando a perda da identidade 
cultural alimentar. (Grenha, 2011). Talvez, a simples alocação dos alimentos que 
poderiam ser considerados como incertos em uma categoria “mais provável” 
possa mascarar a mudança de hábitos, que vêm ocorrendo em algumas 
populações. Por exemplo, observa-se uma grande produção de bolos pela 
indústria, e caso o descritor que nos permite identificar o local de produção não 
esteja presente, corremos o risco de classificar esse alimento como 
ultraprocessado, mesmo que exista um movimento de mudança no 
comportamento da população em direção à produção caseira e/ou artesanal. 





um maior nível de detalhes possa suprir as informações necessárias para uma 
classificação com maior certeza. 
Além disso, devido ao maior conhecimento a respeito de saúde e 
alimentação, a procura por alimentos mais naturais, de produtores locais e 
sustentáveis tem se intensificado. (Schuh et al., 2020; Żakowska-Biemans et al., 
2019). Por exemplo, produtos como queijos, pães e geleias podem ser 
adquiridos sem que haja adição de ingredientes exclusivamente industriais, e 
com uma produção muito próxima de uma preparação feita em casa. Esse tipo 
de produção vem ganhando espaço visto que a ANVISA regulariza atividades do 
microempreendedor individual, do empreendimento familiar rural e do 
empreendimento econômico solidário, instalados em residências ou em locais 
onde são realizadas as atividades produtivas dos empreendimentos. (ANVISA, 
2013). Na carência de informações como, por exemplo, marca ou local de 
compra, esses alimentos podem facilmente serem classificados como 
ultraprocessados. Entende-se, contudo, que o impacto disso não seja tão 
importante para pesquisas populacionais, em que a proporção desses alimentos 
seja menor. 
Não obstante, essa demanda por explorar cada alimento, em particular, 
é também proveniente ao fato de que, cada vez mais, o mercado de alimentos 
possui uma gama maior de produtos, os quais podem conter diferentes formas 
de processamento e diversos ingredientes. A cada dia surgem novos substitutos 
para alimentos que antes eram considerados exclusivamente de produção 
caseira. Além disso, a indústria se adapta ao discurso de saúde lançando 
produtos ‘zero’, shakes e até fast foods com estilo saudável. (Cavalcanti, 2020). 
Para esse mercado, a realização de uma interpretação desequilibrada e 
extremista de fontes científicas é vista como um importante nicho de exploração 
econômica. (Grenha, 2011). Somando-se a uma legislação permissiva, que 
permite um leque de possibilidades na produção e publicidade de alimentos. 
Um outro ponto importante a ser abordado é a possibilidade da presença 
de aditivos em cada um dos grupos. Sabe-se que a classificação não é contra o 
processamento dos alimentos, visto que este está presente em todos os quatro 
grupos da NOVA. (Monteiro et al., 2019). Seria interessante uma delimitação dos 
aditivos permitidos nos grupos, da mesma forma como ocorre, por exemplo, para 





caso, a classificação deixa claro que é permitida a adição de estabilizantes.  
(Monteiro et al., 2016). Dessa forma, ao se deparar com o leite em um inquérito 
dietético será possível uma classificação mais adequada ao grupo a que 
pertence, caso se tenha acesso à lista de ingredientes. 
Ressalta-se, que ao trabalhar com a classificação NOVA dos alimentos 
o nutricionista/pesquisador deve estar ciente de que a nutrição envolve aspectos 
sociais mais amplos. Além de informações técnicas como métodos de coleta de 
dados de consumo e até da própria NOVA, conhecimentos a respeito da 
diversidade alimentar, regionalidades, sinonímias e homonímias, são 
importantes no momento de identificar o alimento relatado pelo entrevistado. Não 
sabemos o quanto a formação do nutricionista é capaz de suprir os 
conhecimentos necessários para uma coleta de dados de consumo eficiente, e 
que, além de específica ao captar dados de processamento, seja também 
consciente de que deve ir além do instrumento, de forma a olhar para o sujeito, 
respeitando a vocação ontológica do ser, compreendendo para que serve a 
coleta e análise dos dados de consumo alimentar. Nesse sentido, percebemos 
que uma abordagem específica sobre esses temas se faz necessária, de forma 
a impedir que se percam informações que auxiliariam a classificação segundo a 
NOVA. 
Por fim, existe um valor substancial atrelado à classificação NOVA, visto 
ter possibilitado a construção de teorias que melhor expliquem os fenômenos 
relacionados ao consumo alimentar. Nos últimos anos, muito se evoluiu na 
construção da classificação e no desenvolvimento de pesquisas que comprovam 
seus apontamentos. Com a divulgação desse conhecimento, ainda mais 
pesquisadores têm acesso aos materiais publicados, utilizando-os em pesquisas 
por todo o mundo. Por essa razão sugerimos o desenvolvimento de um material 
metodológico que delimite informações sobre coleta, análise e classificação, 
segundo a NOVA, de dados de consumo alimentar, seguindo os padrões de 
classificação realizados pelo NUPENS, e a fim de promover cada vez mais a 
comparação dos dados e garantia da qualidade das análises realizadas. Assim, 
nos colocamos a disposição para que esse material possa ser desenvolvido em 
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